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IZVLEČEK 
 
Uvod: Nadzor in analiza kršitev sistema HACCP sta sestavni del sistema HACCP. Sistem 
HACCP je preventiven, sistematičen način proizvodnje varnih oz. zdravstveno ustreznih 
živil. Zajema pridelavo hrane od kmetovalca do potrošnika in vključuje vse vrste živilske 
dejavnosti pa tudi promet z živili, kamor se uvrščajo skladišča, hladilnice, trgovine in 
transport. Namen: Namen magistrskega dela je opredeliti pomen nadzora in analize kršitev 
sistema HACCP s pomočjo pregleda aktualnih vsebin ter ugotoviti, ali dosledna kontrola 
zaposlenih v živilski proizvodnji zmanjša število kršitev sistema HACCP, ali se večje 
število kršitev sistema HACCP pojavlja pri moški populaciji in ali večja ozaveščenost 
zaposlenih v živilski proizvodnji pripomore k zmanjšanju števila kršitev sistema HACCP. 
Metode dela: V magistrskem delu smo uporabili deskriptivno oz. opisno metodo dela z 
zbiranjem in analizo strokovne literature na področju sistema HACCP, prikaz in analizo 
kršitev sistema HACCP  in analizo pridobljenih podatkov za 2010, 2011, 2012, 2013 in 
2014 (spol, starost, evidenca prisotnosti na izobraževanju). Rezultati: Od julija 2010 do 
decembra leta 2014 se je skupno število kršitev zmanjšalo, razen v letu 2012, ko se je 
število kršitev povečalo. Največ kršiteljev je bilo moškega spola. Največ kršiteljev je bilo v 
starostni skupini mlajši, najmanj pa v starostni skupini najstarejši. Največkrat 
neupoštevane so bile kršitve pravil uporabe delovne obleke. Največkrat neupoštevana 
kršitev je bila neizpolnjevanje evidence. Od julija 2010 do decembra 2014 se je število 
kršitev po izobraževanju, po posameznem mesecu, zmanjšalo, razen v letu 2013, ko se je 
število kršitev povečalo. Razprava in zaključek: Veliko raziskav obravnava teme, ki so 
povezane s pomanjkanjem znanja glede higiene živil ter kažejo potrebo po izobraževanju 
zaposlenih v živilski industriji. S povečano ter bolj dosledno kontrolo zaposlenih se 
zmanjša število kršitev sistema HACCP. Pri moški populaciji se pojavlja večje število 
kršitev sistema HACCP. Za dosego zmanjšanja kršitev je potrebno vložiti veliko dela na 
področju opazovanja zaposlenih, ki mora biti za vse enakovredno. 
 
Ključne besede: Nadzor, HACCP, tveganje, varna živila, ukrepi 
SUMMARY 
 
Introduction: The control and analysis of HACCP violations are an integral part of the 
HACCP system. The HACCP system is a preventative, systematic way of the production 
of safe or wholesome food, which includes the production of food from a farmer to a 
consumer, and includes all types of food business as well as the marketing of food, which 
includes warehouses, cold stores, shops and transport. Purpose: The purpose of the master 
thesis is to define the importance of the control and analysis of an infringement of the 
HACCP system through review of current content, and to determine whether strict control 
of employees in the food production reduces the number of HACCP violation, or a greater 
number of HACCP violation occurs in the male population and if increased awareness of 
employees in food production helps to reduce the number of HACCP violations. Methods: 
In this thesis, we used a descriptive method by collecting and analyzing professional 
literature in the field of the HACCP system, display and analysis of the breach of HACCP 
system and analysis of the data for 2010, 2011, 2012, 2013 and 2014 (gender, age, record 
of attendance at training). Results: From July 2010 to December 2014 after the total 
number of violations decreased, except in 2012, when the number of violations increased. 
Most of the offenders were male. Most of the offenders were young people, and the least 
were the eldest. The rules of the use of work clothes represented the most common 
violation. One of the most neglected things was also violation does not fulfillment of 
record. From July 2010 to December 2014 after the education, the number of violations 
decreased, except in 2013, when the number of violations increased. Discussion and 
conclusion: Many of the research address the topics that are related to the lack of 
knowledge of food hygiene and the need of educating employees in the food industry. 
With the increased and more consistent control of employees the number of violations of 
the HACCP system reduces. In the male population a greater number of violations of the 
HACCP system occurs. In order to reduce the violations, it is necessary to invest a lot of 
work in the field of observation of employees, which must be equal for all. 
 
Key words: Control, HACCP, hazard, food safety, measures 
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1 UVOD 
 
Nadzor in analiza kršitev sistema HACCP (Analiza tveganja in ugotavljanja kritičnih 
kontrolnih točk (Hazard Analysis and Critical Control Points – HACCP) sta sestavni del 
sistema HACCP. Sistem HACCP pomeni, da moramo za vsak tehnološki proces analizirati 
tveganja in ugotoviti kritične kontrolne točke (KKT). Sistem je preventiven in sistematičen 
način proizvodnje varnih oz. zdravstveno ustreznih živil, ki zajema pridelavo hrane od 
kmetovalca (vil) do potrošnika (vilic) in vključuje vse deležnike živilsko prehranske 
verige, vključno s prometom z živili (skladišča, hladilnice, trgovine in transport) (Česen et 
al., 2002).  
 
Mednarodne strokovne organizacije, kot je komisija Codex Alimentarius, ki jo je v začetku 
novembra 1961 ustanovila Organizacija za prehrano in kmetijstvo Združenih narodov 
(Food and Agriculture Organization – FAO), junija 1962 pa se ji je pridružila Svetovna 
zdravstvena organizacija (World Health Organization – WHO), priporočajo sistem 
HACCP kot najbolj učinkovito metodo za nadzor bolezni, ki so posledica zaužitja 
zdravstveno neustreznih živil (Raspor, 2002). Za slovenska podjetja, ki predelujejo živila 
in kjer poteka javna oskrba s pitno vodo, je sistem HACCP obvezen od 31.12.2002 
(Jevšnik, Ovca, 2015; Zupanc, Pavčič, 2002; ZZUZIS, 2002). 
 
Zakonodaja s področja higiene živil, ki se nanaša na vse stopnje proizvodnje, predelave, 
distribucije in dajanja v promet živil, ki so namenjena prehrani ljudi: 
- Uredba Evropskega parlamenta in Sveta (ES) št. 852/2004 z dne 29. aprila 2004 o 
higieni živil z dopolnitvami; 
- Uredba Evropskega parlamenta in Sveta (ES) št. 853/2004 z dne 29. aprila 2004 o 
posebnih higienskih pravilih za živila živalskega izvora z dopolnitvami; 
- Uredba Evropskega parlamenta in Sveta (ES) št. 854/2004 z dne 29. aprila 2004 o 
določitvi posebnih predpisov za organizacijo uradnega nadzora proizvodov živalskega 
izvora, namenjenih za prehrano ljudi z dopolnitvami; 
- Uredba Evropskega parlamenta in Sveta (ES) št. 178/2002 z dne 28. januarja 2002 o 
določitvi splošnih načel in zahtevah živilske zakonodaje, ustanovitvi Evropske agencije 
za varnost hrane in postopkih, ki zadevajo varnost hrane z dopolnitvami; 
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- Uredba Evropskega parlamenta in Sveta (ES) št. 882/2004 z dne 29. aprila 2004 o 
izvajanju uradnega nadzora, da se zagotovi preverjanje skladnosti z zakonodajo o krmi 
in živilih ter s pravili o zdravstvenem varstvu živali in zaščiti živali z dopolnitvami; 
- Zakon o zdravstveni ustreznosti živil in izdelkov ter snovi, ki prihajajo v stik z živili 
(ZZUZIS, 2002, 2004). 
 
Zakon o zdravstveni ustreznosti živil in izdelkov ter snovi, ki prihajajo v stik z živili 
(2000) in Codex Alimentarius (FAO, WHO, 2009) pojem varnost živil opredeljujeta kot 
zagotovilo, da živilo ni škodljivo za zdravje potrošnika, če je pripravljeno oz. zaužito za 
predviden namen. Resolucija o nacionalnem programu o prehrani in telesni dejavnosti za 
zdravje 2015–2025 (2015) pojem varnosti hrane/živil definira, kot zagotovilo, da živilo 
kratkoročno ali dolgoročno ni škodljivo za zdravje in je ustrezno za prehrano ljudi; nima 
učinkov na poznejše rodove ali kumulativnih strupenih učinkov; velja tudi pri skupinah 
ljudi s posebno zdravstveno preobčutljivostjo. V Uredbi Evropskega parlamenta in Sveta o 
higieni živil (2004) je higiena živil opisana kot ukrepi in pogoji, potrebni za nadzor tveganj 
in za zagotovitev zdravstvene ustreznosti oz. varnosti živil za prehrano ljudi, ob 
upoštevanju njihove predvidene uporabe. 
 
Varno živilo je živilo, ki ob predvideni uporabi ne predstavlja nevarnosti za potrošnikovo 
zdravje, je ustrezno za prehrano ljudi in se lahko daje v promet (Uredba (ES) št. 178/2002). 
Sistem HACCP je vzpostavljen na temeljih dobrih praks, ki vključujejo naslednje 
elemente: higiena; izobraževanje; dezinfekcija, dezinsekcija in deratizacija; preprečevanje 
prenosa nalezljivih bolezni; skladiščenje surovin; čiščenje prostorov in opreme; 
zdravstveno ustrezna pitna voda; gospodarno ravnanje z odpadki (ločevanje odpadkov); 
transport izdelkov. Sistem HACCP temelji na sedmih načelih: prepoznavanje tveganja; 
določitev KKT; določitev kritičnih mejnih vrednosti; spremljanje KKT; določitev 
korektivnih ukrepov, ki odpravijo vzrok ugotovljene neskladnosti; dokumentiranje 
postopkov in shranjevanje dokumentov; preverjanje učinkovitosti sistema v praksi 
(Procesno-higienski red - ND 7.7.0-01, 2014). 
 
Sistem HACCP je orodje za upravljanje, ki zagotavlja bolj strukturiran pristop k nadzoru 
ugotovljenih tveganj, ki ga je mogoče doseči s tradicionalnimi postopki inšpekcijskih 
pregledov in nadzora kakovosti. Ima potencial za določitev območij, kjer se napaka še ni 
pojavila, predvsem pri novih dejavnostih. Z uporabo sistema HACCP se je nadzor preselil 
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iz preskušanja končnih izdelkov oz. testiranja napak, v oblikovanje in proizvodnjo živil oz. 
preprečevanje napak med proizvodnim procesom, vključujoč vse faze proizvodnega 
procesa. Preskušanje končnih proizvodov še vedno ostaja, vendar ni več težišče 
zagotavljanja varnosti živil na koncu procesa, temveč med procesom (Gaze, 2015). Zakon 
o zdravstveni ustreznosti živil in izdelkov ter snovi, ki prihajajo v stik z živili, je leta 2002 
v Sloveniji zahteval uvedbo sistema HACCP v vse objekte, kjer poteka proizvodnja in 
promet z živili ter javna oskrba s pitno vodo. Izvajanje sistema HACCP zagotavlja 
pomembne koristi, kot sta pomoč inšpekcijskim organom pri pregledih delovanja sistema 
in spodbujanje mednarodne trgovine s povečanjem zaupanja v varnost živil po načelu »od 
polja do mize«. Učinkovitost delovanja sistema HACCP zahteva polno zavezanost in 
osebno odgovornost zaposlenih na vseh ravneh ter multidisciplinarni pristop (Jevšnik, 
Ovca, 2015). Izvajanje sistema HACCP vključuje spremljanje, preverjanje in potrjevanje 
vsakodnevnega dela, ki mora biti vseskozi in v vseh fazah proizvodnega procesa, v skladu 
z zakonskimi zahtevami (zakoni, uredbe, predpisi) oz. internimi navodili/predpisi podjetja 
(Bettschen, 2012). 
 
Z uvedbo sistema HACCP v živilsko proizvodno moramo prepoznati, določiti in oceniti 
vse možne dejavnike tveganja (biološki/kemični/fizikalni), od sprejema surovin do izdaje 
živil. Vseskozi moramo biti osredotočeni na preprečevanje oz. nadzorovanje in 
obvladovanje dejavnikov tveganja. Izdelati moramo takšne postopke in ukrepe, s katerimi 
tveganja preprečimo ali zmanjšamo na sprejemljivo raven, ter uvesti notranji nadzor in 
postopke stalnega spremljanja tveganj. Vse postopke je potrebno dokumentirati, oceniti 
tveganja po določeni metodologiji, določiti KKT in uvesti dokumentirani nadzor nad njimi. 
Tveganje je vsako nesprejemljivo onesnaženje ali kontaminacija med pridelavo, predelavo, 
skladiščenjem in v prometu z živili, ki z zaužitjem lahko škodljivo vplivajo na zdravje. S 
pomočjo preventivnih ukrepov lahko odstranimo ali zmanjšamo tveganje na sprejemljivo 
raven (Česen et al., 2002). 
 
Zakonodajni predpisi zahtevajo, da so proizvodnji prostori ločeni na čiste in nečiste dele. 
Čisti deli proizvodnje so namenjeni tvegani obdelavi živil, shranjevanju polpripravljenih 
proizvodov, čisti posodi in pripomočkom. Med visoko tvegano območje živilskega obrata 
sodijo prostori, v katerih se proizvaja in predeluje nezaščitena živila ali surovine. V 
nečistem delu proizvodnje se nahajajo prostori za sprejem, skladišča za izdelke in surovine 
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pred obdelavo, pomivalnice, pralnice, skladišča za čistila, sanitarni prostori, prostori za 
začasno zbiranje odpadkov ter prostori za tehnično vzdrževanje (Likar, 2002). 
 
Pri preprečevanju okužb in zastrupitev z živili je najpomembnejše dosledno izvajanje 
osebne higiene in higienskih postopkov pri delu z živili. Pri tem ima osrednjo vlogo 
zaposleni pri delu z živili, ki se morajo stalno usposabljati, za kar je odgovoren nosilec 
živilske dejavnosti oz. odgovorna oseba za notranji nadzor po sistemu HACCP v živilskem 
obratu. Nosilci živilske dejavnosti morajo osebe, ki delajo z živili, nadzorovati in jim 
posredovati navodila na področju higiene, skladno z zahtevnostjo njihovega dela. 
Pomembno je redno izvajanje splošnega in usmerjenega ter delovnemu mestu 
prilagojenega izobraževanja zaposlenih v živilski dejavnosti, še posebej klicenoscev o 
preprečevanju okužb in zastrupitev z živili. Večina ljudi je občasno prenašalec povzročiteljev 
okužb in zastrupitev s hrano. S pravilno osebno higieno in pravilnimi postopki dela preprečimo 
prenos teh povzročiteljev na živila, na površine in na druge ljudi. S tem preprečimo pojav 
izbruhov črevesnih nalezljivih bolezni, ki se prenašajo s hrano, vodo in kontakti (Grilc et al., 
2016; NIJZ, 2014). 
 
Poleg varnosti živil je pomembna tudi kakovosti živil in z njo povezana dobra proizvodna 
praksa. Potrošnik ima lahko s kakovostjo proizvoda različna pričakovanja, njihovo 
zadovoljstvo pa je ključnega pomena za uspešno delovanje podjetja. Cilj poslovanja 
organizacije mora biti osredotočen na pridobivanje zaupanja, da bodo izpolnjene zahteve 
kakovosti, s pomočjo organiziranih sistemov za nadzor kakovosti (IFS – Standard za 
presojanje živilskih proizvodov pod blagovno znamko trgovcev in veletrgovcev 
(International Food Standard – IFS), ISO 22000:2005 – Sistemi vodenja varnosti živil - 
zahteve za vsako organizacijo v prehranski verigi (Food Safety Management Systems - 
Requirements for any organization in food chain – ISO 22000:2005), BRC – Standard, ki 
določa zahteve in protokol za dobavitelje živil pod trgovsko blagovno znamko (British 
Reatil Consortium – BRC), katerih del je tudi sistem HACCP (Jakop, 2011). 
 
Dobra higienska praksa pomeni v praksi preverjene dobre izkušnje in navade, vezane na 
higieno dela (osebja, prostorov) v posamezni stroki, dobra proizvodna praksa pa v praksi 
preverjene izkušnje iz proizvodnje s specifičnega področja. Upoštevanje in uporaba načel 
dobre higienske/proizvodne prakse je osnova za vzpostavitev sistema HACCP v živilskih 
obratih, ki jih imajo podrobneje opredeljene v svoji HACCP študiji (NIJZ, 2015). 
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1.1 Pregled objav 
 
Pri pregledu literature smo se osredotočili na štiri tematske sklope, in sicer na metodo 
opazovanja, učinkovitost sistema HACCP za zagotavljanje varnosti živil, usposabljanje o 
higieni živil ter izbruhe okužb in zastrupitev z živili. 
 
1.1.1 Metoda opazovanja 
 
Opazovanje je sestavni del vsakdanjega življenja, prisotno je v vseh vrstah družbenih 
interakcij in dela. Prav tako je opazovanje sestavina različnih raziskav tako v 
naravoslovnih kakor tudi družboslovnih in humanističnih znanostih (Meško et al., 2008). 
 
Opazovanje je metoda, ki se uporablja, kadar želimo opisati in pojasniti vedenje 
posameznika v vsakdanjih situacijah in odnosih do drugih. Vedenje, ki ga opazujemo, 
lahko podrobneje razložimo, če upoštevamo kontekst, v katerem se pojavlja. To so vse tiste 
značilnosti okolja, ki vplivajo na posameznikovo vedenje (fizično okolje in socialne 
značilnosti). Prav tako nam opazovanje tudi omogoča, da sproti odkrivamo dejavnike, ki so 
pomembni za razumevanje in pojasnjevanje določenega vedenja in jih pred opazovanjem 
nismo predvideli (Fekonja – Peklaj, 2013). 
 
Opazovanje je v ožjem pomenu zbiranje podatkov o nekem pojavu (naravnem in 
družbenem) s pomočjo neposrednega videnja (fotografije, video kamere, filma) s ciljem 
pridobitve spoznanj o pojavu, takšnem kakršen je, po možnosti brez morebitnega vpliva 
opazovalca/opazovanja na pojav. V opazovanju je vsekakor prisoten opazovalec, ki z 
določenim namenom opazuje predmet opazovanja zato, da pridobi določen rezultat. 
Opazovanje v družbenih znanostih naj bi potekalo v skladu s pravili, ki jih opredeljujejo 
predvsem metodologija in etika družboslovnega raziskovanja, pa tudi dosežena raven 
splošne družbene kulture in človekovih pravic. V širšem pomenu je v družbenih vedah 
opazovanje zbiranje podatkov z različnimi metodami družboslovnega raziskovanja, ki 
lahko na različne načine vplivajo na opazovan pojav. Opazovanje je lahko krajše ali daljše, 
pri čemer lahko opazovalec opazuje manjše ali večje skupine. V primeru, če se opazovalec 
anonimno pridruži množici, se lahko izgubi razlika med opazovanjem z udeležbo in 
opazovanjem brez udeležbe (Meško et al., 2008). 
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Pri opazovanju na dobljene rezultate lahko močno vpliva pristranost opazovalca, zato 
moramo povečati njeno veljavnost in zanesljivost. Pomagamo si lahko z izdelavo 
predhodnega načrta opazovanja, v katerem opredelimo predmet opazovanja, določimo 
hipoteze, čas trajanja, opredelimo vzorec udeležencev in izberemo primerne načine 
zapisovanja ter ocenjevanja posameznikovega vedenja. Najpogostejše tehnike, kjer 
zapisujemo posameznikovo vedenje, so dnevnik, zapisovanje kritičnih dogodkov, 
anekdotski zapis in seznam kontrolnik točk. Pri seznamu kontrolnih točk oblikujemo 
podatke tako, da vnaprej pripravimo seznam predvidenih dogodkov (nepravilno nošenje 
pokrivala, neupoštevanje plana umivanja in dezinfekcije rok, nošenje nakita), ki jih med 
kontrolo potrjujemo. Ko dovolj jasno razlikujemo stopnje izraženosti določenega vedenja, 
lahko za nadaljnjo analizo vedenja posameznika uporabimo ocenjevalno lestvico 
(Marjanovič – Umek, Zupančič, 2009). 
 
Raymond Gold (1958, cit. po Meško et al., 2008) opredeljuje štiri vrste opazovanja glede 
na položaj opazovalca v dogajanju: čisti udeleženec, udeleženec kot opazovalec, 
opazovalec kot udeleženec in popolni opazovalec. 
 
Opazovanje se lahko obravnava kot kvalitativna metoda (etnografske raziskave) in 
kvantitativna metoda (standardizirano zbiranje podatkov). Najbolj pogosto je opazovanje v 
študijah primerov (posameznikov, skupin, organizacij, manjših družb), v primerjavah, 
eksperimentih, akcijskih in evalvacijskih raziskavah. Najstarejša metoda raziskovanja je 
metoda opazovanja z udeležbo. V socialno antropologijo jo je v času prve svetovne vojne 
kot sistematično terensko metodo dela uvedel Bronisław Malinowski, v sociologiji pa so 
raziskovalci iz družboslovnega raziskovanja v 20. in 30. letih 20. stoletja izvedli prve 
sodobne študije opazovanja z udeležbo. Howard Becker pa je po drugi svetovni vojni 
metodo metodološko utemeljil (Meško et al., 2008). 
 
Richard Mitchell (1993, cit. po Meško et al., 2008) je predlagal razdelitev vrst vlog 
opazovalca glede na čustva (simpatičnost, antipatičnost) in stopnjo seznanjenosti z 
opazovanimi aktivnostmi in osebami (visoka stopnja seznanjenosti, naivnost). 
Najpogostejša vloga opazovalca je vloga naivnega privrženca, ki ga lahko opazovana 
skupina sprejme kot potencialnega člana skupine in ga lahko izrabi za svoje cilje. Vloga 
seznanjenega privrženca običajno prispeva k solidarnosti opazovane skupine, vendar sta 
prisotni dve nevarnosti. Če nekdo pridobi status privrženca hitreje kakor znanje, potrebno 
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za sodelovanje v skupini, potem se lahko opazovalec izkaže za osebnostno ali 
profesionalno neprimernega. Če pa postane pretirano intimen, potem čustvena navezanost 
lahko prepreči pridobitev določenih spoznanj. Vloga naivnega neprivrženca lahko krepi 
solidarnost znotraj opazovane skupine, še posebej zato, ker opazovalec ne loči zaigranega 
od dejanskega vedenja članov skupine. Vloga seznanjenega »sovražnega vohuna« je lahko 
sovražna do obstoječe solidarnosti znotraj skupine. Tak opazovalec se lahko kaže v želeni 
preobleki, vendar je lahko sporno njegovo nepristransko spoznavanje dogajanj znotraj 
skupine (Tabela 1). 
 
Tabela 1: Seznanjenost, čustva in zaznava vloge opazovalca (Mitchell, 1993, cit. po Meško 
et al., 2008) 
 
 Nesimpatičnost Simpatičnost 
Visoka 
stopnja 
informiranosti 
oz. 
seznanjeni 
Informiran oz. »sovražni vohun«: 
– ogroža solidarnost znotraj 
skupine 
– problem  zaupanje v javno 
podobo (kazanje v cesarjevih 
novih oblačilih) 
– problem  prepričanje v 
nepristransko opazovanje 
Informiran oz. »prijateljski 
zaveznik«: 
– prispeva k skupinski 
solidarnosti 
– problem  paradoks 
intimnosti 
Nizka stopnja 
informiranosti 
oz. 
naivni 
Naiven oz. »antipatičen nečlan«: 
– olajša solidarnost znotraj 
skupine 
– problem  ne-prepoznavanje 
teatraličnega 
Naiven oz. »prijateljski novinec, 
privrženec«: 
– socializiran ali izrabljen 
– problem  raziskovalec kot 
plen 
 
V načelu se je potrebno dogovoriti za dostop do raziskovalnega okolja oz. izbrane 
družbene skupine. Potrebno je pogajanje s člani skupine, ki odločajo o možnostih 
opazovanja, in potrebno je pridobiti soglasje članov skupine oz. vodilnih. Temu se je 
mogoče izogniti s prikritim opazovanjem. S tem se razrešijo nekateri problemi pristopa, 
ustvarijo pa se lahko drugi etični problemi in dodatne skrbi za raziskovalca. Znanstveno 
raziskovanje opredeljujejo pravila metodologije in etike družboslovnega raziskovanja 
(Meško et al., 2008). 
 
Pri prikritem opazovanju se zastavlja vprašanje, ali je etično zavajati ljudi, ki so predmet 
raziskovanja tako, da vam ti zaupajo enako, kakor bi vam v primeru seznanjenosti z vašo 
pravo identiteto in nameni znanstvenega raziskovanja. Noben raziskovalec ne zavaja 
udeležencev raziskave samo zaradi zavajanja, ampak je prikrito opazovanje izvedeno s 
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prepričanjem, da bodo pridobljeni podatki bolj veljavni, zanesljivi in pošteni, če udeleženci 
ne bodo vedeli za raziskovalca in raziskovalni projekt. Če ljudje vedo, da so izpostavljeni 
opazovanju, lahko spremenijo vedenje na več različnih načinov. Lahko izključijo 
raziskovalca, lahko pa vedenje spremenijo tako, da se zdi bolj spoštljivo kot običajno. Prav 
tako lahko spremenijo cilje in opustijo določene aktivnosti. Na drugi strani pa lahko 
raziskovalec kot popolnega udeleženca vpliva na druge prisotne udeležence in aktivnosti. 
Karkoli opazovalec stori ali ne stori, ima neizogibno vpliv na opazovane osebe in 
aktivnosti, ki je lahko za dogajanje pomemben (Babbie 1998, cit. po Meško et al., 2008). 
Miller in Brewer (2003, cit. po Meško et al., 2008) poudarjata, da je opazovanje z udeležbo 
samo pojasnjevanje, saj opazovalec opazuje in sodeluje v družbenem svetu bodisi odkrito 
bodisi prikrito. Glavno opravičilo za uporabo opazovanja je, da omogoča pridobitev 
vpogleda v dogajanje, ki drugače ne bi bilo mogoče zaradi različnih reakcij drugih 
udeležencev. Eden od glavnih očitkov opazovanja je pomanjkanje objektivnosti 
opazovalca, saj je opazovalec lahko hkrati član ali nečlan opazovane skupine, hkrati 
poročevalec, spraševalec in raziskovalec, ki ima distanco do ostalih udeležencev. 
 
Prednosti metod opazovanja so opazovanje neverbalnega vedenja, opazovanje naravnega 
družbenega okolja in longitudinalna analiza dogajanj. Pomanjkljivosti metod opazovanja 
so pomanjkljivost nadzora opazovalca nad dogajanjem, težave s kvantifikacijo, problemi 
majhnih vzorcev, težave s pridobivanjem soglasja in problemi z varovanjem anonimnosti v 
primerih študija občutljivih problemov (Bailey, 1994, cit. po Meško et al., 2008). 
 
1.1.2 Učinkovitost sistema HACCP za zagotavljanje varnosti živil 
 
Program sistema HACCP hitro napreduje, zlasti v velikih in srednje velikih živilskih 
podjetjih. Sistem HACCP ni rešitev za vse probleme glede varnosti živil. To je orodje, ki 
vodi osebje za zagotavljanje varnosti živil k identifikaciji ustreznih nevarnosti in 
kontrolnih ukrepov, ki zagotavljajo, da se tisti, ki so bistvenega pomena za varnost živil, 
uporabljajo pravilno. Na ta način se poveča varnost pri oskrbi s hrano. Medtem ko lahko 
uporaba sistema HACCP izboljša varnost preskrbe s hrano v vseh situacijah, sta njegova 
moč in uspeh pri preprečevanju okužb s hrano odvisna od pravilne uporabe v kombinaciji z 
drugimi sistemi vodenja varnosti živil, vključno z zagotavljanjem ustrezne infrastrukture in 
upoštevanjem načel dobre higienske prakse (Motarjemi, Kaferstein, 1999). 
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Najpogostejše napake v pekarnah so plesnivi stropi in stene v proizvodnih prostorih, 
nepokriti kotli in posode, neoznačene posode, polomljene in plesnive vzhajalne košarice, 
insekti v izdelku, dlake omel v izdelku, tujki v semenih, tujki iz drugega testa, zamašenost 
odtokov, onesnažene vzhajalne komore, uporaba žičnatih pripomočkov pri čiščenju, 
odlomljeni vijaki, matice v izdelkih, umazani pladnji in pekači za peko, košare za kruh na 
tleh in les v proizvodnji (Primic, Podbevšek – Rozman, 2002). 
 
Majhna in srednje velika živilska podjetja v Veliki Britaniji so bila v raziskavi Walker in 
sodelavci (2003) kvantitativno ocenjena glede analize nevarnosti na KKT in doslednosti 
izvajanja preventivnega programa. Uporabili so anketni vprašalnik s parametri (čas, 
temperatura, navzkrižne kontrole kontaminacije), ki imajo vpliv na zagotavljanje nadzora 
nad mikrobiološkimi dejavniki tveganj. Študija je pokazala, da je upoštevanje zahtev 
sistema HACCP najtežje izvedljiva v majhnih in srednje velikih podjetjih z več proizvodi, 
ki nimajo notranjega znanja in dostopa do strokovnjakov. 
 
Eves in Dervisi (2005) sta v študiji proučevala izkušnje z izvajanjem in uporabo analize 
tveganj in KKT v prehrambnem sektorju prek poglobljenih intervjujev s sedmimi 
prehrambnimi trgi na jugovzhodu Anglije. Izkušnje so poudarile številne ovire pri 
uspešnem izvajanju in delovanju sistema HACCP ter zaznale tudi nekatere prednosti. 
 
Aarnisaloa in sodelavci (2006) so z anketno raziskavo in mikrobiološkimi analizami 
preverjali higieno osebja ter njihove opreme v živilski industriji. Najbolj problematični deli 
opreme, pri predelovalcih živil, so bili: pakirni stroji, transporterji, avtomati, rezalne in 
hladilne naprave, predvsem zaradi nizke higienske zasnove. Ugotovili so, da je za boljšo 
varnost preskrbe s hrano potrebno bolj poudariti usposabljanje vzdrževalnega osebja in 
izboljšati higiensko zasnovo opreme v živilski dejavnosti. 
 
Baş in sodelavci (2006) so v raziskavi ugotavljali znanje, odnos in prakse v zvezi z 
varnostjo živil med pripravljavci hrane v Turčiji, ki so opravili intervjuje ter izpolnili 
vprašalnike. Študija je pokazala, da je pri pripravi hrane v turških prehranskih podjetjih 
pogosto prisotno pomanjkanje znanja glede osnovne higiene živil. Obstaja takojšnja 
potreba po izobraževanju in povečanju ozaveščenosti med pripravljavci hrane, pri njenem 
varnem ravnanju. V naslednji študiji so Baş in sodelavci (2007) v raziskavi ugotavljali 
ovire za učinkovitost sistema HACCP in programih za varnost hrane v živilskih 
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proizvodnjah v Turčiji. Pomanjkanje razumevanja sistema HACCP je bilo opredeljeno kot 
ena od glavnih ovir za njeno izvajanje. Pomanjkljivi spremljajoči higienski programi so 
bili ključna ovira pri vseh živilskih proizvodnjah poleg neustreznega higiensko tehničnega 
stanja objekta. Najpogostejše ovire v živilskih podjetjih so bile pomanjkanje znanja o 
sistemu HACCP, pomanjkanje časa, menjava zaposlenih, pomanjkanje motivacije 
zaposlenih, zapletena terminologija in pomanjkanje usposobljenih kadrov (Baş et al., 2007; 
Baş et al., 2006). 
 
Pragle in sodelavci (2007) so odkrili, da je vzrok premajhnega zavedanja zaposlenih o 
posledicah neustreznega umivanja rok, neizvajanje usposabljanja o higieni in varnosti živil.  
 
Neodvisna študija Campos in sodelavci (2009) je pokazala, da zaposleni, ki delajo z živili, 
predstavljajo glavni razlog pri kontaminaciji hrane (neudeležba usposabljanja, neizvajanje 
letnih zdravniških pregledov, neustrezna higiena rok).  
 
V raziskavi sta Sharif in Al-Malki (2010) ugotovila tri dejavnike, ki igrajo ključno vlogo 
pri izbruhih zastrupitve s hrano, v povezavi z zaposlenimi, ki delajo z živili, in sicer 
znanje, odnos in praktično izvajanje dela. 
 
Choudhury in sodelavci (2011) so ugotovili, da je imelo v mestu Guwahati le tretjina 
uličnih prodajalcev živil znanje o higieni živil in da je le 10 % poznalo vzroke, zaradi 
katerih pride do zastrupitev oz. okužb z živili. Veliko mednarodnih agencij v Indiji skrbi za 
usposabljanje o varni hrani, vendar s tako velikim neformalnih gospodarstvom je težko 
opaziti napredek v kratkem času. Veliko držav po svetu ima sicer ustrezno zakonodajo, 
ampak jim primanjkuje virov, da bi jo izvajali, rezultat tega pa je, da je varnost živil še 
vedno problem. To negativno vpliva na gospodarstvo držav in omejuje njihovo 
mednarodno trgovanje s hrano. Evropa in Amerika imata stroge zakone glede uvoza hrane 
iz držav (Kitajska, Indija), velik izziv pa predstavlja soočenje z njimi. 
 
Vzpostavitev učinkovitega sistema za varnost živil je ključen za zagotavljanje varnosti 
nacionalne preskrbe s hrano in živilskih proizvodov za regionalno in mednarodno trgovino. 
Razvoj, struktura in izvajanje sodobnih sistemov varnosti živil so v zadnjih letih zelo 
napredovali. WHO navaja, da se, čeprav je bil dosežen napredek v nekaterih državah 
Afrike pri posodabljanju sistemov za varnost živil, še vedno spopadajo z osnovami za 
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razvoj učinkovitih sistemov za nadzor živil. Tradicionalni nadzor nad živilskimi sistemi, v 
številnih afriških državah ne zagotavlja preprečitve težav za varna živila. Učinkovit nadzor 
hrane v številnih od teh držav je oslabljen s številnimi izzivi, vključno z omejeno 
ozaveščenostjo o varnosti živil, neustrezne politike, zastarelo zakonodajo in predpisi, 
neustrezno koordinacijo in usposobljenostjo ter sredstvi za varnost živil (Mwamakamba et 
al., 2012). 
 
Na področju kontrolnega sistema živil, izobraževanja o varnosti živil in usposabljanja 
zaposlenih se morajo postopoma opustiti testiranja končnih izdelkov in več časa posvetiti 
nadzoru delovnih procesov v celotni živilski verigi (WHO, 2013). 
 
Številni odmevni dogodki o varnosti živil so povečali pozornost javnosti za varnost in 
izvor živil, ki jih uporabljamo. Dobavne verige so postale vse bolj zapletene, sledljivost in 
testiranje proizvodov so postali zelo pomembni. Prav tako moramo zagotoviti trajnostno in 
zanesljivo oskrbo z varno, hranljivo in visoko kakovostno hrano (Global Food Security, 
2017). 
 
V Združenih državah Amerike (ZDA) več kot 130 milijonov ljudi vsak dan uživa obroke v 
restavracijah. Ocene kažejo, da več kot 76 milijonov ljudi v ZDA zboleva za boleznimi, ki 
jih povzročajo okužbe s hrano. Okoli 75 % izbruhov bolezni, ki so povezane z okužbami s 
hrano, sta sprožila neustrezno ravnanje z živili in slab odnos do varnosti živil med 
zaposlenimi (Cho et al., 2013; Almanza, Nesmith, 2004). 
 
Varnost živil je ključnega pomena v obratih javne prehrane. Uredba (ES) št. 852/2004 
zahteva, da nosilci živilske dejavnosti vzpostavijo, izvajajo in vzdržujejo stalne postopke, 
ki temeljijo na analizi tveganj in KKT. V petletni študiji so učinkovitost sistema HACCP 
preverjali s pogostimi notranjimi verifikacijami in mikrobiološkimi spremljanji obrokov, 
opreme, kuharskih pripomočkov, delovnih površin, higiene rok in čistoče belih halj osebja 
v restavraciji. Pridobljeni podatki niso pokazali odstopanj od zahtev za varnost živil. 
Mikrobiološka nihanja so bila v glavnem pripisana neustreznim postopkom obdelave, kar 
kaže na potrebo po boljšem usposabljanju osebja oz. reorganizaciji njihovih nalog 
(Osimani et al., 2013). 
 
Leta 2003 so ustanovili Upravo za zdravila in živila na Kitajskem, da bi usklajevali 
 12 
 
delovanje ostalih regulatornih organov. Ministrstvo za zdravje se ukvarja z razvijanjem 
zahtev usposabljanja, inšpekcijo, testiranjem in raziskovanjem kršitev glede varnosti živil 
(Jia, Jukes, 2014). Podobno je tudi v Indiji, kjer je prišlo do novih regulatornih organov in 
zakonov v zadnjem desetletju, da bi nadomestili prejšnje, ki so temeljili na starem 
kolonialnem sistemu. Neformalno gospodarstvo v Indiji zajema vse živilske sektorje, 
vendar je izvajanje slabše. Razvoj v živilski znanosti in tehnologiji ima potencial za 
preoblikovanje varnosti in kakovosti živil. Izgube v dobavnih verigah so še vedno velike, 
tudi v razvitih državah. Cene sestavin, opreme, energije in odpadkov se nenehno 
povečujejo. Tako se živilska industrija sooča s kratkoročnimi in dolgoročnimi izzivi, da bi 
oskrbeli s hrano naraščajoče svetovno prebivalstvo, saj bo to zaradi podnebnih sprememb 
vedno bolj kritično. Kot lahko pričakujemo, imajo večje industrializirane države, kot so 
ZDA, Avstralija in evropske države, razvite in učinkovite kontrolne programe o varnosti 
živil. Veliko ostalih držav ima obširne programe za obvladovanje varnosti in kakovosti 
živil, vendar je njihovo izvajanje po ugotovitvah različnih raziskav nekoliko slabše. 
Kitajska je predstavila pomembne reforme zakonov za varnost živil leta 2008 (Sequeira et 
al., 2015). 
 
1.1.3 Usposabljanje o higieni živil 
 
Leventhal in sodelavci (1965) so potrdili, kako pomembno je, da zagotovijo pisno obliko 
informacij, ki se ukvarja z obveščanjem o tveganju. 
 
Schein (1993) je odkril, da je ustvarjanje dialoga in diskusije med skupinami zelo 
pomembno za skupinsko delo in delovanje s skupnimi cilji. 
 
Primeri učnih metod za večjo učinkovitost ohranjanja znanja zaposlenih so videi, 
predavanja, poučevanje ena na ena (individualno poučevanje), igranje vlog, stimulacijske 
igre, študije primerov, diapozitivi, računalniško podprto poučevanje, avdio zapisi in filmi 
(Read, Kleiner, 1996). 
 
Kljub povečanju števila zaposlenih v živilstvu, ki so bili usposobljeni za higieno živil, se 
velik delež izbruhov zastrupitve s hrano, še vedno pojavlja, kot posledica neustreznih praks 
pri ravnanju z živil (Evans et al., 1998; Ehiri, Morris, 1996; Bryan, 1988). Clayton in 
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sodelavci (2002) poudarjajo potrebo po usposabljanju, s pristopom po tveganju in 
dokazujejo, da do vedenjskih sprememb ne bo prišlo samo zaradi usposabljanja. Navajajo, 
da bo varnost živil vzpostavljena takrat, ko bodo viri ustrezni ter vzpostavljena 
organizacijska kultura. 
 
Nekateri trdijo, da obstaja povezava med povečanjem nakupa že pripravljenih živil v 
restavracijah in trgovinah z živili in povečanjem števila bolezni zaradi okužb v ZDA 
(Almanza, Nesmith, 2004; Cotterchio et al., 1998). Rast živilske industrije, zmanjšanje 
delovne sile in povečana menjava zaposlenih pogosto povzroči neprimerno usposabljanje 
za varne postopke dela z živili (Almanza, Nesmith, 2004). 
 
Henroid in Sneed (2004) sta v 40 šolah zvezne države Iowa ugotavljala odnos, znanje in 
ustreznost izvajanja dela v praksi, na področju ravnanja z živili, med zaposlenimi (vodje 
kuhinj, kuharji, ostali zaposleni). V številnih šolah niso upoštevali ustreznega postopka 
dela pri pripravi živil, kar je osnovni pogoj preventivnih programov za dosego varnosti 
živil. Na podlagi rezultatov je bilo ugotovljeno, da imajo zaposleni dovolj znanja (15,9 ± 
2,4 od 20 možnih točk) na področju varnosti živil. Praktično izvajanje dela na področju 
živilstva je bilo boljše med vodji kuhinj in zaposlenimi, ki so imeli potrdilo o ustrezni 
izobrazbi živilskem tehniku/vodju, na podružničnih šolah. Študija je pokazala, da so 
potrebni programi usposabljanja na področju sistema HACCP in spremljajočih programov, 
med šolskimi uslužbenci v živilstvu, tako na področju osnovnih teoretičnih zakonitosti kot 
tudi na področju izvajanja ustreznega dela v praksi, pri zagotavljanju varnih živil. 
 
Sun in Ockerman (2005) sta ugotovila, da je potrebno izobraževanje osebja o varnosti živil 
ter njenem pravilnem ravnanju in higienskimi navadami, saj bi to bistveno pripomoglo k 
izboljšanju varnosti živil oz. zmanjšanju števila primerov zastrupitev z živili. 
 
Skrb za zdravje ljudi je danes v neposredni povezavi z zagotavljanjem zdravih in varnih 
živil. Nosilci živilske dejavnosti, potrošniki in država si delijo odgovornost za varnost 
živil. Jevšnik in sodelavci (2006) so analizirali ovire, ki slabijo učinkovitost sistema 
HACCP in ugotovili dejansko stanje obvladovanja varnosti živil. Največji dejavnik vpliva 
na neučinkovitost sistema HACCP sta imela nezadostno usposabljanje zaposlenih in 
človeški viri. Med zaposlenimi v živilski industriji in potrošniki so bile ugotovljene 
pomanjkljivosti pri razumevanju mikrobioloških tveganj. Higienska zavest posameznika je 
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pomembno orodje za zagotavljanje varnosti živil. Vstop premalo izobraženega in 
usposobljenega človeka v delovni proces je žarišče problema na področju zagotavljanja 
varnosti živil (Jevšnik, Raspor, 2007; Jevšnik et al., 2006). 
 
Nekatere organizacije porabijo velike količine denarja za nenehno izobraževanje svojih 
zaposlenih. Zaposleni, ki so ustrezno usposobljeni so bolj samozavestni, učinkoviti, 
uspešni in imajo pozitiven odnos do dela (Aguinis, Kraiger, 2009). 
 
Park in sodelavci (2010) so preučevali, v kolikšni meri se je znanje o varnosti živil in 
praksa zaposlenega izboljšala z usposabljanjem o varni hrani v Koreji. Znanje in praksa 
zaposlenih sta bili ocenjeni pred in po programu usposabljanja. Sestavljen je bil program 
za usposabljanje, vprašalniki za ocenjevanje znanja zaposlenih in praktične izvedbe dela po 
zahtevah za varnost živil ter seznam natančno opredeljenih trditev za ugotavljanje odnosa 
do varnosti živil v restavracijah. V študiji je sodelovalo dvanajst restavracij. Zaposleni so 
bili razdeljeni v dve skupini, in sicer na intervencijsko skupino z usposabljanjem in 
kontrolno skupino brez usposabljanja o varni hrani. Znanje zaposlenih intervencijske 
skupine se je izboljšalo, higiena in ravnanje z živili pa se po usposabljanju ni izboljšalo. Na 
podlagi rezultatov so priporočali več specifičnega gradiva za določeno delo, priročno 
gradivo za usposabljanje in več ponavljajočih izvajanj usposabljanja z različnimi 
dejavnostmi. Potreben je model za načrtovanje, izvajanje in vrednotenje programa, ki mora 
biti prilagojen značilnostim zaposlenih v organizaciji. Usposabljaje zaposlenih v praksi 
mora biti stalno in ciljno usmerjeno v preverjanje zdravstvenega stanja, pravilno umivanje 
rok, upoštevanje etičnega kodeksa, preprečevanje navzkrižne kontaminacije in ustrezna 
sanitarno-tehnična pravila. Za boljšo delovno uspešnost zaposlenih je potrebno ustvariti 
bolj konkretne standarde ali smernice za oblikovanje ustreznih postopkov dela. Ena od 
možnih metod za pozitiven napredek znanja zaposlenih o varnosti živil v praksi je kontrola 
in usposabljanje zaposlenih na kraju izvedbe delovnega procesa. 
 
Komuniciranje o varni hrani z zaposlenimi pri delu z živili, o tveganjih na določenem 
področju in pridobitev pisnih informacij se je izkazalo za učinkovito strategijo pozitivnega 
vpliva na varnost živil (Chapman et al., 2010). 
 
Manes in sodelavci (2013) so obravnavali razlike v poznavanju varne hrane med 
zaposlenimi v restavracijah v predmestju Chicaga. Analiza je opredelila dejavnike 
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tveganja, povezane s skupno oceno o poznavanju varne hrane. Povprečna ocena splošnega 
znanja o varnosti hrane je znašala le 72 %. Ugotovljene so bile številne razlike v 
poznavanju zahtev za preprečevanje navzkrižne kontaminacije, načinov kuhanja in 
shranjevanja živil. Zaposleni, ki so govorili špansko, so imeli občutno manjše poznavanje 
znanja o varnosti živil od angleško govorečih. Končni cilj raziskave je bil razviti 
izobraževalna gradiva, ki bi pripomogla k večjemu poznavanju in posledično izboljšanemu 
obnašanju glede varne hrane ter zmanjšanemu tveganju za zastrupitev s hrano v 
restavracijah. Preiskovalci so uporabljali izobraževalno gradivo v dveh učnih oblikah 
(brošure in stripi), ki obravnavajo teme o varni hrani, s pomočjo katerih so določili, katera 
od teh dveh oblik je bolj učinkovita pri usposabljanju zaposlenih o varni hrani. Poučna 
brošura in strip sta nastala v angleškem in španskem jeziku, ki sta bila usmerjena za 
ugotavljanje osnovnega znanja o varni hrani. Zaposleni, ki so sodelovali v raziskavi Manes 
in sodelavci (2014), so bili naključno razporejeni v stripovske, brošurne ali kontrolne 
skupine. Skupna ocena znanja o varni hrani se je znatno povečala, in sicer s 73 % na 83 % 
pri skupinah, ki so se izobraževale s pomočjo stripa ter s 75 % na 81 % pri skupinah, ki so 
se izobraževale s pomočjo brošure. S pomočjo izobraževalnega gradiva za zaposlene med 
angleško govorečimi zaposlenimi in špansko govorečimi zaposlenimi ni bilo razlik, saj so 
dosegli pomembno izboljšanje na področju znanja o varni hrani, skoraj 100 %. Ti podatki 
kažejo, da lahko izobraževalna brošura in strip izboljšata znanje o varnosti živil, vendar 
nista enako učinkovita za vse restavracije s hrano (Manes et al., 2014; Manes et al., 2013). 
 
Izobraževanje zaposlenih v živilski industriji je pomemben element vsakega sistema dobre 
higienske in proizvodne prakse, za zagotavljanje varnosti živil. Čebular in sodelavci (2014) 
so predstavili učinek izvedenega izobraževanja na prenos znanja v delovno okolje. V 
raziskavi Čebular (2010) so bili zajetih živilski obrati, in sicer obrati javne prehrane, 
trgovine, obrati proizvodnje živil, mesnice in obrati distribucije. Izvedeno je bilo 
opazovanje elementov dobre higienske prakse. Sledilo je usmerjeno izobraževanje in 
ponovni nenapovedani ogled z opazovanjem. Najvišja stopnja povezanosti elementov 
dobre higienske prakse in izobraževanja je bila zaznana v proizvodnih obratih, v skupini 
zaposlenih, ki imajo od 22 do 28 let delovnih izkušenj, z osnovnošolsko izobrazbo in starih 
od 41 do 50 let. Najuspešnejše usposabljanje je na samem delovnem mestu s strani 
strokovno zaposlenih in neposredno nadrejenih. Zaposlene v živilski industriji, ki vstopajo 
v posamezne faze delovnih procesov, je potrebno začeti obravnavati enakovredno kot 
ostale dejavnike tveganj, saj lahko premalo izobražen in usposobljen zaposleni predstavlja 
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tveganje na področju zagotavljanja varnosti živil (Čebular et al., 2014; Čebular, 2010; 
Jevšnik et al., 2008). 
 
Izobraževanje na področju zagotavljanja varnosti in kakovosti živil se za zaposlene v 
večjih živilskih obratih izvaja 1-krat letno. Izobraževanje osebja izvaja interno osebje z 
ustreznimi strokovnimi referencami, po potrebi tudi v sodelovanju z zunanjo institucijo. 
Izobraževanja se zaključijo s preizkusom osvojenega znanja, preko reševanja testov. V 
okviru usposabljanja novozaposlenih ob zaključku teoretičnega dela usposabljanja sledi 
tudi ogled proizvodnje in spoznavanje delovnega procesa. Nenapovedana kontrola 
izvajanja delovnih navodil se je v nekaterih večjih živilskih podjetjih izkazala kot dobra 
metoda za motivacijo zaposlenih, da so v času izobraževanj in usposabljanj bolj pozorni, 
hkrati pa odgovornim osebam daje vzvod, s katerim lahko vplivajo na dosledno izvajanje 
delovnih navodil. Manjša živilska podjetja nimajo pripravljenega plana usposabljanja, ne 
poučijo zaposlenih o zahtevah zagotavljanja varnosti živil pred nastopom dela, ne izvajajo 
letnih internih ali zunanjih usposabljanj ali pa jih izvajajo zelo redko. Izobraževanje je 
najučinkovitejši način uvajanja in izvajanja sprememb, ker zaposleni spoznajo  procesno-
higienska pravila za živilsko industrijo, ki jih morajo učinkovito izvajati v praksi. 
Učinkovito delo vsakega posameznika vpliva na uspešnost celotne delovne organizacije 
podjetja (Čebular et al., 2014). 
 
Cilj raziskave Pichler in sodelavci (2014), ki je potekala na Dunaju, od maja 2011 do 
januarja 2012 je bil ugotoviti najpomembnejša odstopanja v znanju o higieni živil med 
zaposlenimi pri delu z živili in opredeliti morebitne razlike na področju znanja med 
zaposlenimi v restavracijah in gostinskih lokalih. Zaposleni v gostinskih lokalih so dosegli 
podoben rezultat znanja kot zaposleni v restavracijah. Osebe, ki so se usposabljale na 
svojem trenutnem delovnem mestu, so dosegle višji rezultat kot osebe brez usposabljanja 
na delovnem mestu. Zaposleni, ki so opravili obvezno usposabljanje, so imeli več znanja 
kot tisti, ki niso prejeli usposabljanja na delovnem mestu. Študija je razkrila bistvene 
razlike v znanju glede pravilne temperature za kuhanje in shranjevanje živil. Podatki 
projekta poudarjajo pomen usklajenega ukrepanja na področju varne hrane in kažejo velike 
možnosti za nadaljnje izboljšave na obravnavanem področju v Avstriji. Rezultati raziskave 
za boljšo učinkovitost priporočajo izobraževalno gradivo za varno ravnanje s hrano za 
različne ciljne skupine in poudarjajo potencial obveznega usposabljanja zaposlenih na 
delovnem mestu, v skladu z evropskimi pravili, za izboljšanje rezultatov znanja. 
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V raziskavi Jianu in Goleţ (2014) je bil namen ugotoviti nivo znanja zaposlenih o varnosti 
živil, higieni in osebni higieni med zaposlenimi v proizvodnih enotah za predelavo mesa v 
zahodni Romuniji. V ta namen so zasnovali vprašalnik, ki je imel na voljo več možnih 
odgovorov in je bil razdeljen julija 2012. Identifikacija mikrobioloških in kemijskih 
nevarnosti ter higiena rok so bile glavne teme, o katerih anketiranci niso pokazali 
ustreznega nivoja znanja. Znanje udeležencev raziskave se je bistveno razlikovalo glede na 
stopnjo izobrazbe in poklicno usposobljenost. Prepoznavanje tveganja glede varnosti živil 
ter higiene rok med zaposlenimi ostajajo problematični in jih bo potrebno poudariti v 
programih usposabljanj v romunskem živilskem sektorju. Pomembno bi bilo povečati 
zahteve po strokovnem usposabljanju za vse, ki delujejo na tem področju. Da bi razširili te 
sklepe na vse romunske uslužbence, ki delajo z živili, bi bile potrebne kompleksnejše 
raziskave. 
 
V ameriški zvezni državi Arkansas je leta 1997 Generalna skupščina za varno hrano 
razvila gradivo o varnosti živil, za K-12 izobraževalni sistem, v šolah (Safe Food Program 
Announced, 1998).  K-12 izobraževalni sistem je bil v učnih načrtih po aktivnostih, glede 
na starost otrok, prilagojen v tri različne skupine, in sicer od predšolskih otrok do učencev 
4. razreda osnovne šole, od učencev 5. do 8. razreda osnovne šole in od učencev 9. do 12. 
razreda srednje šole. V šolah so razdelili navodila, ki so bila še posebej uporabna za 
učitelje, ki niso imeli dovolj znanja in izkušenj na področju varnosti hrane. Pisna in 
slikovna navodila so zajemala cilje, potrebno gradivo in postopke poučevanja. Teme so 
bile razdeljene na umivanje rok, čiščenje predmetov in ohranjanje temperature hrane 
(vroče, hladno). Starši so bili pisno obveščeni, da je bil njihov otrok vključen v 
izobraževanje o varni hrani. Otrok je dobil tudi potrdilo o udeležbi. Za to vrsto 
izobraževanja so se odločili, da bi preprečili okužbe s hrano med otroki, ki imajo oslabljen 
imunski sistem in so dovzetnejši za obolenja. Poleg tega pa je v domačih gospodinjstvih, 
vse več primerov otrok, z nizkim nivojem znanja o pravilni in varni pripravi živil, ki si 
sami ali svojim bratom ter sestro pripravljajo dnevne obroke brez prisotnosti prezaposlenih 
staršev. Informacije glede varnosti živil za zaposlene, napisane v pisni obliki, in 
spodbujanje izvajanja prenosa teh informacij v delovni proces so prinesli izjemno 
učinkovite rezultate. Cilj proizvajalcev živil mora biti, da proizvajajo varne in zdravstveno 
ustrezne proizvode za potrošnike, ne glede na to kakšno je razumevanje (jezik in pisna 
navodila) zaposlenih v proizvodnji. Programi usposabljanja v materinem jeziku so zelo 
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pomembni. Pri starejših populaciji zaposlenih je potrebno zaradi starosti in izkušenj 
premisliti na kakšen način prilagoditi tečaje in usposabljanja. Izobraževanje o varnosti živil 
bi moralo biti vpeljano po izobraževalnem sistemu K-12, ker bo vse več otrok v zgodnji 
starosti, v situaciji, ko bodo morali pripravljati živila sebi ali ostalim (Jackson-Davis et al., 
2015; Safe Food Program Announced, 1998). 
 
Kirezieva in sodelavci (2015) menijo, da bo razvoj mednarodnih dobavnih verig z 
usposabljanjem izboljšal standarde za varnost živil. 
 
Čeprav je vsaka učna metoda lahko učinkovita, je pomembna pravilna uporaba le te, saj le 
tako lahko dosežemo visoko učinkovitost zaposlenih. Programi usposabljanja se razvijajo z 
odkritjem učinkovitejših učnih metod, tehnološkim napredkom in novim izobraževalnim 
materialom. Živilska industrija mora v svoje delovne procese vključevati določene 
postopke dela za uspešno kontrolo nad dejavniki tveganja, ki povzročajo okužbe s hrano 
(Neal, Sirsat, 2015). 
 
Pogosti izbruhi okužb s hrano, ki se pojavljajo v velikih jedilnicah tovarn in šol, 
prestavljajo skrb za javno zdravje v Vietnamu. Za določitev potreb po usposabljanju so leta 
2012 opravili analitično presečno študijo za oceno znanja zaposlenih v velikih jedilnicah v 
šolah in tovarnah v južnem Vietnamu. Vse zaposlene v izbranih jedilnicah so anketirali s 
pomočjo standardnega anketnega vprašalnika. Izvedena je bila tudi kvalitativna raziskava, 
kjer so izbrali deset ciljnih skupin z udeleženci, da bi ugotovili potrebe po usposabljanju. 
Med znanjem, odnosom in delovanjem zaposlenih po zahtevah higiene živil so bile 
povezave. Statistično značilne razlike med anketiranci so se pokazale po spolu, starosti, 
stopnji izobrazbi in dobi delovnih izkušenj. Od 66 jedilnic jih 9 % ni ločilo surove hrane 
od kuhane hrane, 52 % ni imelo standardnih sanitarij. Zaposleni so predlagali poleg 
usposabljanja še ustrezno lokacijo usposabljanja na delovnem mestu, sodelovanje z vodji 
oddelkov, manj kandidatov za tečaj, več praktičnih vaj in daljše trajanje tečaja. Skupna 
prizadevanja za izobraževanje, ki ga nadzorujejo in izvajajo vodje oddelkov, imajo velik 
potencial, da izboljšajo znanje zaposlenih, zlasti tistih, ki delajo v tovarnah oz. 
industrijskih območjih, kjer so gospodarske posledice izbruhov zaradi okužb s hrano 
bistvene (Huu Vo et al., 2015). 
 
Za uspešno usposabljanje o varnosti živil je potrebno razviti posebno zakonodajo, izvajati 
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stalno ocenjevanje, delovati z namenom družbenega, kulturnega, gospodarskega in 
političnega razvoja, olajšati komunikacijo med delodajalcem, vodji oddelkov in 
zaposlenimi v proizvodnji, zagotoviti motiviranje zaposlenih, določiti vodjo HACCP tima, 
pridobiti motivacijo pri samouresničevanju in samoučinkovitosti, vzpostaviti in spoštovati 
delovno obremenitev, uporabljati terminologijo v skladu z etiko rokovanja živil, 
usposabljanje zaposlenih o rokovanju z živili na njihovem delovnem mestu, vzpostaviti 
ustrezno infrastrukturo, vzpostaviti ustrezno okolje s potrebnimi viri, opremo in 
pripomočki, prikazati teoretične koncepte v praksi, uporabiti različne diagnostične metode, 
uporabiti teorije z zdravstvenega področja, dosegati soglasja o varnosti živil, definirati 
koncepte tveganja (določiti cilje in jih predstaviti skupini), posledice in spodbude, 
zagotoviti prepričljiva, hitra, zanesljiva in ponavljajoča sporočila ter uporabljati 
interaktivne medije (Stedefeldt et al., 2015). 
 
Presečna in longitudinalna študija Al-Shabib in sodelavci (2016) je bila izvedena med 
zaposlenimi, ki delajo v restavracijah na univerzi King Saud University v Savdski Arabiji, 
da bi ocenili njihovo poznavanje elementov zagotavljanja varnosti živil, njihov odnos in 
prakso. Podatki opozarjajo, da ima večina zaposlenih, ki pripadajo različnim narodnostim, 
dobro znanje o osebni higieni, o boleznih, ki se prenašajo s hrano, in o navzkrižni 
kontaminaciji. Prav tako rezultati kažejo, da imajo zaposleni odličen odnos do 
zagotavljanja varnih živil in osebne higiene. Odnos zaposlenih je ključni dejavnik, ki 
vpliva na varnost živil. Kljub temu, da je bila raven znanja, odnosov in prakse zaposlenih 
zadovoljiva, bo potrebno poudariti nekatere vidike, povezane s higieno, časom in 
nadzorom temperature. Stalno izobraževanje in usposabljanje bi bilo potrebno organizirati, 
da bi zaposleni pridobili znanje o varnosti živil na področjih, kjer jim ga primanjkuje. 
Poleg tega bi se zmanjšale tudi nevarnosti okužb s hrano. 
 
1.1.4 Izbruhi okužb in zastrupitev z živili 
 
Okužbe z živili so bolezni, ki jo povzročijo mikroorganizmi ali toksini in vstopijo v telo z 
zaužitjem živil. Izbruh okužb s hrano pomeni pojav dveh ali več primerov iste bolezni, 
okužbe ali stanje, v katerem opaženo število primerov pri ljudeh presega pričakovano 
število, pri katerem so primeri vezani ali verjetno vezani na isto živilo, kot nosilec okužbe 
(Frelih et al., 2016; Direktiva 2003/99/ES). 
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Kljub dokazom, ki so pokazali manjši upad števila izbruhov, ki so povezani z zaposlenimi 
v živilstvu, je skupno število izbruhov še vedno veliko. Potrebno bi bilo več ukrepov za 
zmanjšanje števila izbruhov. Raziskava o dejavnikih tveganja, ki so povezani z izbruhi v 
živilski industriji, kaže, da bi se lahko izognili veliko takim okužbam (Hertzman, Barrash, 
2007). 
 
Pomemben cilj živilske zakonodaje, določene v Uredbi ES št. 178/2002 (Uredba ES, 
2002), je doseganje visoke stopnje varnega življenja in zdravja ljudi. Na zdravje 
prebivalstva vpliva veliko dejavnikov, ki so odvisni od izvora, vrste, postopka obdelave in 
ravnanja z živili. V moderni družbi je preprečevanje bolezni in izboljšanje zdravja 
prioriteta, ne samo za vladne inštitucije in industrijo, temveč tudi za potrošnike (NIJZ, 
2011). V mnogih državah bolezni, ki se prenašajo z živili, predstavljajo pomemben in 
naraščajoč javnozdravstveni in ekonomski problem (WHO, 2000). Po svetu se večina 
primerov okužb in zastrupitev s hrano pojavi v šolah in na univerzah (Sani, Siow, 2014). 
Leta 2011 so Inštitut za varovanje zdravja RS (sedaj Nacionalnem inštitutu za javno 
zdravje RS) in območni zavodi za zdravstveno varstvo (sedaj Nacionalni laboratoriji za 
zdravje, okolje in hrano) pripravili promocijsko gradivo »Higienska priporočila za varnost 
živil za potrošnike«, ki je namenjeno varni in higiensko neoporečni pripravi hrane v 
domačem okolju (Pirnat et al., 2011). Promocijski materiali za zagotavljanje varnih živil 
morajo biti usmerjeni in dostopni določenim skupinam potrošnikov v različnih medijskih 
oz. interaktivnih oblikah (NIJZ, 2011). 
 
Globalno breme bolezni, ki se prenašajo s hrano in vodo, ni znano, vendar je verjetno 
veliko (Grilc, 2012). WHO ocenjuje, da letno zaradi črevesno nalezljivih bolezni po svetu 
umre 2,2 milijona ljudi (Grilc, 2012; Kuchenmüller et al., 2009). Porazdelitev bremena je 
neenakomerna. Ocenjujejo, da se 90 % okužb pojavi v nerazvitih državah (Grilc, 2012). 
Tudi v razvitih državah ostajajo okužbe z živili zaradi svoje pogostosti in razširjenosti 
velik javnozdravstveni problem (Kuchenmüller et al., 2009). Starostniki, mlajši otroci, 
osebe z motnjami imunskega sistema ter turisti, ki potujejo v dežele z nižjim higienskim 
standardom, so skupine prebivalstva, ki so bolj dovzetne za okužbo (Grilc, Sočan 2015). 
Najpogosteje dokazani povzročitelji v nerazvitih državah so rotavirusi in enterotoksigene 
E. coli, ponekod se še vedno pojavljajo tudi izbruhi kolere, griže in trebušnega tifusa 
(Grilc, 2012). V razvitih državah pa okužbe najpogosteje povzročajo virusi (Grilc, 2012). 
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Najpogostejši povzročitelji izbruhov črevesnih nalezljivih bolezni preko okuženih živil so 
nepravilnosti v postopku priprave živil, in sicer križanje nečistih in čistih poti, naknadne 
okužbe toplotno že obdelanih živil, priprava hrane vnaprej, hranjenje živil pri sobni 
temperaturi, nezadostno kuhanje živil, nezadostno ohlajevanje živil, neustrezno ponovno 
pogrevanje živil, neustrezno odtajevanje živil, priprava zelo velikih količin hrane ob 
pomanjkanju osebja (Kraigher et al., 2015). V letu 2015 so bili prijavljeni 4 izbruhi 
črevesnih obolenj, pri katerih je bil prenos povzročitelja verjetno preko hrane. V enem 
primeru je bila povzročiteljica bakterija Salmonella Coeln, v drugem Shigella sonnei, v 
tretjem Bacillus cereus, v četrtem pa povzročitelj ni bil ugotovljen. V izbruhu, katerega je 
bila povzročiteljica Shigella sonnei, je zbolela skupina popotnikov, ki se je vrnila z izleta v 
tujini (Zelenortski otoki). V vseh treh izbruhih okužb s hrano je zbolelo 67 oseb, 2 osebi 
sta bili hospitalizirani, nobena oseba ni umrla (Kraigher et al., 2016). 
 
Preko pitne vode se lahko prenašajo bakterije, virusi, praživali in paraziti. Viri okužb so 
okuženi ljudje ali živali in njihovi iztrebki, ki pridejo v vodo. Do okužbe pride direktno s 
pitjem okužene vode ali pa posredno z živili, ki prihajajo v stik z onesnaženo vodo 
(Kraigher et al., 2015). V letu 2015 ni bil prijavljen noben hidrični izbruh (Kraigher et al., 
2016). 
 
V letih od 2011 do 2015 se je bilo v Sloveniji prijavljenih 365 različnih izbruhov. Od teh je 
bilo 33 izbruhov povzročenih s hrano. V tem petletnem obdobju se je največ izbruhov 
pojavilo v bolnišnicah, domovih starejših občanov, zdraviliščih, vrtcih, šolah, drugod, 
sledili so jim gostinski obrati, hoteli. Najmanj izbruhov se je pojavilo v domačih 
gospodinjstvih ter v obratih javne prehrane. Skupno število prijavljenih izbruhov z živili je 
bilo največje leta 2012, najmanjše pa leta 2013 in leta 2015 (Frelih et al., 2016). 
 
V Evropi je bilo leta 2015 prijavljenih 4.362 izbruhov, v katerih je obolelo 45.874 ljudi 
(209 izbruhov več kot leta 2014). Od teh ljudi je bilo 3.892 hospitaliziranih (2546 ljudi 
manj kot lata 2014) in 17 ljudi je umrlo (10 ljudi manj kot 2014). Kot povzročitelji okužb 
so bile največkrat ugotovljene bakterije, sledili so jim bakterijski toksini, virusi, drugi 
povzročitelji in zajedavci. V 33,5 % vseh izbruhov je bil povzročitelj neznan. Tako kot v 
preteklih letih še vedno največji izvor okužb predstavlja bakterija Salmonella (21,8 % vseh 
izbruhov), sledi ji bakterija Campylobacter (8,9 % vseh izbruhov). Najpogostejši izvor 
okužb so bila živila živalskega izvora, in sicer jajca in jajčni izdelki ter svinjsko meso 
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(skupaj 10 % vseh izbruhov), piščančje meso (9 % vseh izbruhov), siri (8 % vseh 
izbruhov), ribe in ribji izdelki (7 % vseh izbruhov), mleko in mlečni izdelki (5 % vseh 
izbruhov), goveje meso (4 % vseh izbruhov) in raki (3 % vseh izbruhov). Leta 2015 je 
najvišje število prijavljenih okužb s hrano povzročila bakterija Salmonella, v jajcih in 
jajčnih izdelkih, in še vedno predstavlja pomemben javnozdravstveni problem. V letu 2015 
se je največ izbruhov pojavilo v domačih gospodinjstvih, sledili so jim obrati javne 
prehrane, gostinski lokali in restavracije (EFSA, ECDC, 2016). 
 
V letih od 2010 do 2014 je bilo v Evropi največ prijavljenih izbruhov okužb v Franciji, 
sledila ji je Slovaška, Poljska, Španija, Latvija in Nemčija, najmanj pa v Sloveniji, 
Portugalski, Grčiji, Estoniji in Romuniji (Frelih et al., 2016). 
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2 NAMEN MAGISTRSKEGA DELA 
 
Namen magistrskega dela je bil opredeliti pomen notranjega nadzora in analize kršitev 
sistema HACCP (vseh odstopanj od zapisanih pravil in postopkov dela ter odstopanj od 
dobre higienske in dobre proizvodne prakse) s pomočjo pregleda aktualnih vsebin in 
novosti na omenjenem področju tako doma kot po svetu. 
 
Predstavitev, ponavljanje in analiza kršitev na področju sistema HACCP je bil predmet 
raziskovanja magistrskega dela. Poskušali smo odgovoriti na raziskovalno vprašanje: Kako 
zmanjšati število kršitev sistema HACCP pri zaposlenih v živilski proizvodnji? 
 
Na osnovi analize rezultatov smo poskušali potrditi ali zavreči spodnje tri hipoteze: 
H1: Z večjo oz. bolj dosledno kontrolo zaposlenih v živilski proizvodnji se zmanjša število 
kršitev sistema HACCP. 
H2: Pri moški populaciji se pojavlja večje število kršitev sistema HACCP kot pri ženski 
populaciji.    
H3: Večja ozaveščenost zaposlenih v živilski proizvodnji o posledicah kršitev na končnih 
izdelkih, ki so namenjeni potrošnikom, pripomore k zmanjšanju števila kršitev sistema 
HACCP. 
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3 METODE DELA IN POTEK RAZISKAVE 
 
V magistrskem delu smo uporabili naslednje metode dela:  
- deskriptivno oz. opisno metodo dela z zbiranjem in analizo domače in tuje strokovne 
literature na področju sistema HACCP; 
- prikaz in analizo kršitev sistema HACCP; 
- analizo pridobljenih podatkov, in sicer število ter vrsto kršitev sistema HACCP, iz 
sistema redovalnice za leto 2010, 2011, 2012, 2013 in 2014 v živilski proizvodnji; 
- analizo pridobljenih podatkov, in sicer spol in starost opazovanih oseb, iz sistema 
redovalnice za leto 2010, 2011, 2012, 2013 in 2014 v živilski proizvodnji; 
- analizo pridobljenih podatkov iz evidence prisotnosti na letnem HACCP izobraževanju 
za leto 2010, 2011, 2012, 2013 in 2014 v živilski proizvodnji. 
 
3.1 Metoda opazovanja zaposlenih 
 
Z metodo odkritega opazovanja (fizična prisotnost opazovalcev v proizvodnji na različnih 
delovnih mestih) smo dnevno opazovali in zbirali podatke o kršitvah predpisanega 
procesno-higienskega reda (PHR) oz. sistema HACCP v tabeli (Priloga 1). Opazovanje je 
potekalo med zaposlenimi v živilski proizvodnji. V dopoldanskem in popoldanskem 
delovnem času smo opazovali zaposlene na linijah ali pakirnicah, čistilke in študente v 
proizvodnji zamrznjenega programa. Podatke smo vnesli v mesečno opazovalno listo 
zaposlenih v živilski proizvodnji oz. redovalnico (Priloga 2). 
 
3.2 Obdelava podatkov 
 
Število in vrsto kršitev sistema HACCP, spol ter starost smo pridobili s pomočjo obdelave 
podatkov iz arhiva mesečnih poročil v obliki sistema redovalnice za leto 2010, 2011, 2012, 
2013 in 2014. Pri nadzoru zaposlenih z opazovanjem v živilski proizvodnji so nam bile v 
pomoč kršitve sistema HACCP od št. 1 do št. 35, ki ponazarjajo osnovna načela 
učinkovitega PHR (interno navodilo Procesno-higienski red - ND 7.7.0-01, 2014). PHR so 
dolžni spoštovati in ga striktno izpolnjevati vsi obiskovalci in zaposleni v Pekarni Pečjak 
d.o.o. Posamezne kršitve sistema HACCP, ki so jih opazovane osebe izvedle, smo glede na 
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področja PHR združili v deset skupin (kršitve pravil uporabe delovne obleke; kršitve pravil 
osebne higiene; kršitve pravil uporabe nečistih predmetov; kršitve pravil prehranjevanja; 
kršitve pravil čiščenja in dezinfekcije; kršitve pravil izpolnjevanja evidenc; kršitve pravil 
ravnanja z odpadki; kršitve pravil napolnitve in ravnanja z napravami; kršitve pravil 
nepospravljenosti in zaščite predmetov, surovin; kršitve pravil postopkov dela in vedenja). 
 
Zaposlene, ki smo jih opazovali, smo razdelili glede na spol. Nekršitelje in kršitelje smo 
glede na starost razdelili v tri skupine, in sicer do 30 let (mlajši), od 31 do 50 let (starejši) 
in nad 50 let (najstarejši). 
 
Podatke o izobraževanju zaposlenih smo pridobili iz arhiva evidenc prisotnosti na letnem 
HACCP izobraževanju (interni obrazec Evidenca prisotnosti na izobraževanju - Obr 6.2.2-
01 – Priloga 3) za leto 2010, 2011, 2012, 2013 in 2014. Na podlagi podatkov iz evidenc, 
kdaj oz. v katerem mesecu v letu se je letno izobraževanje izvajalo, smo primerjali število 
in vrsto kršitev sistema HACCP pred in po izobraževanju. V podjetju se izvaja letno 
HACCP izobraževanje za vse zaposlene. Na izobraževanju se obravnava teorija in slikovni 
primeri (Power Point) iz proizvodne - kršitve sistema HACCP preko leta (kaj je nepravilno 
 kaj je pravilno) in reklamacije surovin (prisotnost lesenega tujka v surovini) ter izdelkov 
(prisotnost plastičnega tujka v izdelku). S tem se vse zaposlene še enkrat opozori, na kaj 
vse morajo biti pozorni med delovnim procesom. Na koncu izobraževanja se izvede tudi 
preizkus znanja. Teste se ocenjuje z opravil ali neopravil. Napake, ki jih zaposleni naredi v 
testu, se individualno še enkrat pregleda ter poišče ustrezno rešitev oz. odgovor, velikokrat 
s pomočjo primerov iz prakse, ki si jih zaposleni zelo dobro zapomnijo. 
 
Interno navodilo PHR zajema različne teme oz. zahteve zakonodaje s področja živil, na 
podlagi katerih so bile izdelane tudi kršitve sistema HACCP. Osnovna poglavja in 
podpoglavja PHR so: splošni higiensko-tehnični pogoji in zahteve (vstop v objekt; vstop v 
proizvodnjo; sprejem,  skladiščenje  ter  transport  surovin in embalaže po proizvodnji; 
sprejem, skladiščenje, priprava in transport embalaže za pakiranje izdelkov po proizvodnji; 
transport in skladiščenje izdelkov po končani proizvodnji; transport nečiste posode in 
pripomočkov po proizvodnji do pomivalnice); čiščenje in dezinfekcija; osebna higiena in 
zdravstveno stanje oseb (nošenje nakita, ur; higiena in umivanje rok; pravila v jedilnici 
glede prinašanja in shranjevanja živil; delovna obleka; prostori za zaposlene; zdravstveno 
stanje); usposabljanje zaposlenih; odpadki in obvladovanje tujkov (detektorji kovin). 
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Vsebina navodila je zelo uporabna za zaposlene v proizvodnji, tehnologa za higieno, 
nosilce živilske dejavnosti in za uradni nadzor. S pomočjo PHR se v podjetju Pekarna 
Pečjak d.o.o. vsakodnevno in zelo učinkovito izvaja kontrolo nad upoštevanjem principov 
sistema HACCP. Nadzor v primeru kršitve sistema HACCP (sistem redovalnice) vršijo za 
to določene osebe, in sicer tehnolog za higieno, vodja HACCP tima ter vodje posameznih 
oddelkov. Postopek kršitev sistema HACCP po sistemu redovalnice z opozarjanjem in 
osebnimi pogovori zaposlenih v času dela: zaposleni, ki ne upošteva pravil, ki so določena 
v PHR, dobi minus  seštevek minusov po treh mesecih  odvzem delovnega dodatka ali 
stimulacije, lahko tudi oboje, odvisno od števila minusov. 
 
Kršitve sistema HACCP od številke 1 do številke 35, ki so bile izbrane na osnovi 
neupoštevanja PHR, so: 
1. zaposleni ne nosi pravilno pokrivala: lasje in/ali ušesa izven pokrivala; brez 
pokrivala;  
2. zaposleni ima umazano delovno obleko: delovna obleka mora biti čista in iz 
materiala, ki se da čisto oprati; zaposleni morajo dnevno menjati majice, hlače in 
jopiče/brezrokavnike pa tedensko oz. ko so vidno nečiste; umazano delovno obleko 
zaposleni odvržejo v omarice za umazano perilo, ki se nahajajo na hodnikih vsakega 
oddelka;  
3. zaposleni ne upošteva plana umivanja in dezinfekcije rok: roke si vedno umijemo 
pred pričetkom in po zaključku dela; po uporabi sanitarnih prostorov; po zamenjavi 
delovnega prostora; med delom, ko se roke onesnažijo; ob prehodu iz nečistih del na 
čista dela; po kašljanju, kihanju ali brisanju nosu, dotikanju lasišča; pred in po uporabi 
rokavic; po končanem odmoru - malica, odmor za kavo; po kajenju; po čiščenju; po 
končanem delu z živili ali napravami, pri katerih obstaja možnost, da so kontaminirane; 
po rokovanju z odpadki; roke je potrebno popolnoma zmočiti s toplo vodo do zapestja; 
namiliti; umivati tako dolgo, da odstranimo iz njih nečistoče; sprati s toplo vodo in 
obrisati s papirnato brisačo; kjer je možnost uporabe razkužila, si je potrebno roke tudi 
razkužiti; 
4. zaposleni ne nosi predpisane delovne obleke: delovna obleka mora biti bele oz. 
svetle barve; zaposleni v proizvodnji se morajo pred pričetkom dela preobleči v 
delovno obleko; pri transportu smeti si je potrebno obleči sivo haljo/bundo, ki jo pred 
vstopom v proizvodnjo odložimo na za to določeno mesto; pri pripravljanju nadevov 
ali drugih delih, kjer lahko pride do umazanja delovne obleke, je le-to potrebno zaščititi 
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s predpasniki za 1-kratno uporabo; skladiščnik na oddelku testenine si mora pri 
nalaganju kartonov na kamione in transportu embalaže obvezno obleči 
flis/bundo/haljo; vzdrževalci se morajo na posameznih vstopnih točkah v proizvodnjo 
obleči bele, zaščitne halje; vhodni skladiščniki morajo nositi belo haljo; zaposleni v 
izhodnem skladišču morajo uporabljati posebno zaščitno delovno obleko proti mrazu, s 
katero se lahko gibljejo po hodnikih, skladišču za testenine in kekse ter 
zamrzovalnicah, v primeru, da vstopajo v proizvodnjo, si morajo obleči belo, zaščitno 
haljo; 
5. zaposleni je neurejen ali preveč urejen: neobritost; nečisti in neurejeni lasje; 
neodstriženi in lakirani nohti; preveč odišavljen s parfumom; preveč naličen obraz 
(ustnice, veke, trepalnice); 
6. zaposleni nosi nakit: nošenje zapestnic, prstanov, verižic, uhanov, piercingov, ur; 
7. zaposleni nosi delovno obleko in obutev zunaj obrata: nošenje delovne obleke in 
delovnih čevljev zunaj obrata ni dovoljeno; 
8. zaposleni kiha ali kašlja v živilo: kihanje in kašljanje v proizvodnih prostorih ni 
dovoljeno; v primeru kihanja ali kašljanja se mora zaposleni obrniti stran od surovine 
ali živila in si umiti roke; 
9. zaposleni ne uporablja rokavic za enkratno uporabo, če ima poškodbo na roki, če 
poteka proizvodnja slaščic ali proizvodnja mesnih izdelkov, če se mu to odredi: v 
primeru poškodb na rokah je obvezna uporaba barvnih, zaščitnih rokavic za 1-kratno 
uporabo, rane morajo biti prekrite z vodotesnimi, barvnimi obliži s kovinsko nitko; 
nošenje rokavic ne nadomešča umivanja rok; rokavice je potrebno zamenjati redno 
zaradi potenja in vsakokrat, ko se rokavice raztrgajo; posebno pozornost je potrebno 
nameniti menjavi rokavic, ko zapustimo delovno mesto čisto/nečisto, sanitarne 
prostore, garderobe ali po stiku z nečistimi predmeti; rokavice za 1-kratno uporabo 
lahko uporabljajo zaposleni pri izdelavi slaščic, pakiranju zamrznjenih izdelkov, vsi 
zaposleni, ki se rokujejo z mesno surovino in izdelkom, ki vsebuje mesno surovino - 
rokavice modre barve, čistilke - rokavice rumene/modre/zelene barve in zaposleni pri 
pakiranju suhih testenin - rokavice rdeče barve, ne rumene barve; 
10. zaposleni ne nosi pravilno zaščitne maske, če se mu to odredi: zaščitna maska je za  
1-kratno uporabo, menjava z dobro higiensko prakso in se jo uporablja v primeru 
alergij na moko, mrzel zrak ali prehlada - delo na pakiranju; po uporabi zaščitno masko 
zavržemo v koš za odpadke - komunalni odpadki/embalaža; moški, ki nosijo brke ali 
brado, morajo pri rokovanju z neembaliranim izdelkom nositi zaščitno masko; 
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11. zaposleni nosi v proizvodnji prenosni telefon: uporaba prenosnega telefona v 
proizvodnih prostorih ni dovoljena; prenosni telefon se lahko uporablja v jedilnicah, v 
času odmora; prenosni telefon v proizvodnih prostorih lahko uporabljajo izmenovodje, 
vodje linij in pakirnic, vodje oddelkov, tehnolog za higieno, dežurna čistilka v primeru 
službenih obveznosti; v primeru dotikanja surovin, polizdelkov, izdelkov, čiste posode 
in pripomočkov po uporabi prenosnega telefona v proizvodnih prostorih je obvezno 
umivanje rok; 
12. zaposleni odlaga delovno obleko na neprimerno mesto: delovna obleka sodi v 
garderobno omarico; delovno obleko se ne izobeša in odlaga v proizvodnih prostorih 
razen, če se jo shrani v čisto vrečko in odloži na primerno mesto, do zaključka dela; 
13. zaposleni nima urejene garderobne omarice: živila - hrana, pijača je prepovedano 
shranjevati v garderobnih omaricah, razen v jedilnici; v garderobnih omaricah je 
dovoljeno shranjevati le osebno obleko in obutev ter delovno obleko in obutev, ki pa 
sta med seboj ločeni; v garderobnih omaricah je prepovedano shranjevanje umazane 
delovne obleke; zdravila in sredstva za nego telesa se lahko shranjujejo le v garderobni 
omarici za osebno garderobo; vsi zaposleni morajo 1-krat tedensko garderobne omarice 
očistiti; 
14. zaposleni ne upošteva prepovedi kajenja v vseh prostorih: na celotnem območju 
objekta je kajenje prepovedano, kaditi je dovoljeno v za to namenjenih kadilnicah, 
nameščenih v jedilnicah; 
15. zaposleni pije in je v proizvodnih prostorih ali v garderobi: v proizvodnih in 
garderobnih prostorih je prepovedano prehranjevanje in pitje; prehranjevanje in pitje je 
dovoljeno v jedilnici za mizo; 
16. zaposleni shranjuje hrano v garderobni omarici: živila oz. hrano in pijačo je 
prepovedano shranjevati v garderobnih omaricah in drugod po proizvodnih prostorih, 
razen v jedilnici; 
17. zaposleni ne upošteva prepovedi žvečenja žvečilnega gumija: v proizvodnih 
prostorih je prepovedano žvečenje žvečilnega gumija; 
18. zaposleni nepravilno izvaja postopke čiščenja: čiščenje z umazano krpo; čiščenje z 
vodo brez čistila; uporaba umazanega vedra za čiščenje, neupoštevanje ustreznih 
postopkov čiščenja: zaposleni na linijah ali pakirnicah - čiščenje linij  suho čiščenje 
(ometanje/sesanje)  mokro čiščenje (voda s čistilom in krpa nato še voda in krpa)  
sušenje  dezinfekcija); zaposleni na linijah ali pakirnicah - čiščenje pod linijami: 
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spiranje z vodo  čiščenje s pobiralci vode  po potrebi še čiščenje s krpo od linije, 
ki jo nato zavržejo; 
19. zaposleni potvarja ali lažno navaja podatke o zapisih za varnost živil: prepovedano 
je potvarjati ali lažno navajati podatke o temperaturi, opravljenem čiščenju, količini 
surovin, količini izdelkov, količini odpada; 
20. zaposleni ne odlaga odpadkov v zato namenjen koš za odpadke: neločeno zbiranje 
odpadkov, in sicer v košu za komunalne odpadke se nahajajo embalaža, biološki 
odpadki ter papir; v košu za embalažo se nahajajo komunalni ter biološki odpadki in 
papir; v košu za biološki odpad se nahajajo komunalni odpadki in embalaža; 
21. čistilka pravočasno ne izprazni koša za odpadke: vrečka v košu za odpadke je 
napolnjena, se ne zamenja; 
22. čistilka pravočasno ne napolni penilnikov, brisač za roke, toaletnega papirja v 
proizvodnih ali sanitarnih prostorih: v penilniku za roke ni penila; v podajalniku 
brisač za roke ni papirja; v podajalniku za toaletni papir ni papirja; v razkužilniku ni 
razkužila; 
23. zaposleni nima čistil v za to namenjenih prostorih: čistila se nahajajo izven 
pomivalnice oz. prostora, ki je namenjen shranjevanju oz. nahajanju čistil, in sicer ob 
liniji, v pakirnici, na podestu; 
24. zaposleni ponovno uporablja surovine in izdelke, ki so zadržani oz. polizdelke, ki 
niso dovoljeni za ponovno uporabo: surovine/izdelke s pretečenim rokom, 
poškodovano embalažo, pomanjkljivo deklaracijo oz. označene z oznako zadržano je 
prepovedano uporabljati oz. jih je potrebno izločiti iz uporabe; 
25. zaposleni ne pokrije posod za surovine ali mešalnega kotla, kot to zahteva 
tehnološki postopek: posode, kotle s surovinami, polizdelki ali izdelki je potrebno 
pokriti oz. zaščititi pred vplivi iz okolice; 
26. zaposleni v času malice ter po končanem delu ne zaščiti ali ne pospravi surovin, 
polizdelkov ali izdelkov na ustrezno mesto: zaposleni ne zapre, ne pokrije surovin; 
zaposleni ne shrani surovin, ki zahtevajo hladilniški režim, v hladilnico; zaposleni ne 
pospravi odpadnega testa, surovin, izdelkov ob liniji, v pakirnici; 
27. pri sprejemu surovin ali izdelkov, ki zahtevajo predpisan temperaturni režim, se 
ne preveri temperature in izpolni dokumentacije: skladiščniki pri prevzemu surovin 
izpolnijo ustrezne obrazce; pri sprejemu surovin morajo preveriti, če imajo dostavljene 
surovine vso potrebno in ustrezno dokumentacijo; za vsako surovino in primarno 
embalažo je potrebno izpolniti obrazec po rubrikah; pozorni morajo biti na izgled 
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embalaže - nepoškodovana, datum izdelave, rok uporabnosti; pri surovinah, kjer je 
pomembna temperatura, se mora z vbodnim termometrom preveriti ustreznost le-te in 
jo vpisati v ustrezno rubriko; prav tako pa je potrebno kontrolirati tudi ustreznost 
temperatur hladilnic in skladišč; 
28. odlaganje zabojev in kartonov na tla namesto na palete: zaboji in embalaža - 
vrečke, folija, kartoni, ki se uporabljajo za delo, morajo biti dvignjeni od tal na paletah, 
vozičkih, podstavkih; 
29. uporaba lesenih palet ob liniji: ob liniji se ne smejo nahajati surovine in primarna 
embalaža na lesenih paletah; surovine in primarna embalaža se lahko ob linijah 
nahajajo le na aluminijastih ali plastičnih paletah; 
30. izpraznjene in nečiste plastične paletne zaboje od primarne embalaže se ne 
odpelje na čiščenje: izpraznjen in neočiščen plastični paletni zaboj, ki se nahaja ob 
liniji, v pakirnici ali skladišču, se mora odpeljati v pomivalnico, da se jo očisti in 
ponovno napolni;   
31. neočiščena zunanja embalaža surovin za nadeve: zunanja embalaža surovin, iz 
katere se pripravlja nadeve za polizdelke in izdelke, mora biti nepoškodovana in 
očiščena; v primeru, da je embalaža poškodovana, se jo izloči iz uporabe; v primeru, da 
je embalaža neočiščena, se jo mora najprej očisti (odstranjevanje tujkov) in nato začne 
uporabljati; pri čiščenju moramo paziti, da nečistoče ne padejo v nadev; 
32. zaposleni ne zamenja oz. odstrani embalaže poškodovanim artiklom na policah 
hladilnice: poškodovane (odprta, raztrgana embalaža) surovine in raztresene surovine, 
ki se nahajajo na policah v hladilnici, se mora prepakirati v čisto in nepoškodovano 
embalažo in zapreti; surovino, ki pride v stik z nečisto površino, se mora odstraniti v 
biološke odpadke; 
33. zaposleni ne pospravi palet in kartonov na za to namenjeno mesto: v proizvodnih 
prostorih ne smejo biti prisotne neustrezne lesene palete ali kartoni, razen v pakirnici; 
vse palete - lesene, plastične, aluminijaste morajo ležati na tleh in se jih nikoli ne 
postavlja pokonci; palete se mora zlagati eno na drugo, na za to označenih mestih glede 
na vrsto materiala palete; 
34. surovina ali primarna embalaža ni označena s številko prevzema (ŠP) oz. št. šarže: 
surovina in primarna embalaža pri prevzemu dobi številko šarže, ki je pomembna za 
sledljivost; 
35. OSTALE KRŠITVE: 
- 35Ka preveč vode pod linijo; 
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- 35Kb neočiščena tla pod linijo; 
- 35Kc neočiščeni, odprti kartoni pod mizo; 
- 35Kd nepospravljene vreče od surovin; 
- 35Ke neočiščena naprava, dozator, sita, modeli; 
- 35Kf odprte surovine; 
- 35Kg neizpolnjevanje evidence; 
- 35Kh neočiščena linija, delovna površina; 
- 35Ki zapičen nož v surovini oz. kartonu; 
- 35Kj nepospravljena razpršilka z razkužilom; 
- 35Kk prižgana tekoča trakova na pakiranju; 
- 35Kl nepospravljena primarna embalaža; 
- 35Km neočiščen podest; 
- 35Kn neočiščen šok, vzhajalnik; 
- 35Ko neočiščeni odtoki; 
- 35Kp delovna obutev zunaj garderobne omarice; 
- 35Kr hrana in pijača v prostoru za čistila; 
- 35Ks zaščita modelov za potice; 
- 35Kt poslušanje glasbe na predvajalniku, 
- 35Ku ključ v ključavnici izmetača; 
- 35Kv nepospravljeni čistilni pripomočki; 
- 35Kz nepospravljena čista delovna obleka; 
- 35Kaa nošenje osebne garderobe v proizvodnji; 
- 35Kab priprava nadeva v neustreznem prostoru; 
- 35Kac pranje delovne obleke doma; 
- 35Kad neupoštevanje navodil nadrejenega; 
- 35Kae sedenje na mizi v proizvodnji; 
- 35Kaf prerekanje, ugovarjanje med delom. 
 
 32 
 
Posamezne kršitve sistema HACCP, ki so jih opazovane osebe izvedle, smo glede na 
področja PHR reda združili v deset skupin, in sicer: 
1. SKUPINA  1. Kršitve pravil uporabe delovne obleke: 1K, 4K, 7K, 9K, 10K, 12K, 
13K, 35Kp, 35Kz, 35Kaa, 35Kac. 
2. SKUPINA  2. Kršitve pravil osebne higiene: 3K, 5K; 
3. SKUPINA  3. Kršitve pravil uporabe nečistih predmetov: 6K, 11K, 35Kt; 
4. SKUPINA  4. Kršitve pravil prehranjevanja: 15K, 17K, 35Kr; 
5. SKUPINA  5. Kršitve pravil čiščenja in dezinfekcije: 18K, 35Ka, 35Kb, 35Kc, 
35Ke, 35Kh, 35Km, 35Kn, 35Ko; 
6. SKUPINA  6. Kršitve pravil izpolnjevanja evidenc: 19K, 35Kg; 
7. SKUPINA  7. Kršitve pravil ravnanja z odpadki: 20K, 21K; 
8. SKUPINA  8. Kršitve pravil napolnitve in ravnanja z napravami: 22K, 35Kk; 
9. SKUPINA  9. Kršitve pravil nepospravljenosti in zaščite predmetov, surovin: 25K, 
26K, 33K, 35Kd, 35Kf, 35Ki, 35Kj, 35Kl, 35Ks, 35Kv; 
10. SKUPINA  10. Kršitve pravil postopkov dela in vedenja: 35Ku, 35Kab, 35Kad, 
35Kae, 35Kaf. 
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4 REZULTATI 
 
Rezultati analize kršitev sistema HACCP so podani z namenom ugotovitve, ali kontrola 
zaposlenih vpliva na število kršitev sistema HACCP, pri kateri populaciji (spol, starost) se 
pojavlja večje število kršitev sistema HACCP in ali večja ozaveščenost zaposlenih vpliva 
na zmanjšanje števila kršitev sistema HACCP. 
 
4.1 Kršitve sistema HACCP za polovico leta 2010 
 
Skupno število kršitev sistema HACCP od julija do decembra leta 2010 je bilo 140. 
Povprečno število opazovanih oseb za polovico leta 2010 je bilo 71. Povprečno število 
kršitev je bilo 23 (Tabela 2). 
 
Letno HACCP izobraževanje je potekalo maja 2010. Kršitve smo začeli pisno zapisovati z 
julijem 2010, zato ne moremo primerjati stanja števila kršitev pred in po izobraževanju. Od 
julija do decembra 2010 se je število kršitev po posameznem mesecu zmanjšalo (Tabela 2). 
 
Tabela 2: Število opazovanih oseb in število kršitev sistema HACCP na mesec za polovico 
leta 2010 
 
Mesec in leto 
Število opazovanih 
oseb 
Število kršitev 
sistema HACCP 
Skupno število 
kršitev 
Julij 2010 71 58 
140 
Avgust 2010 70 15 
September 2010 69 26 
Oktober 2010 69 17 
November 2010 71 15 
December 2010 73 9 
Povprečno število 71 23  
 
V drugi polovici leta 2010 je bilo več kršiteljev moškega spola (2,26 kršitev/osebo) kot pa 
ženskega (1,69 kršitev/osebo) (Tabela 3). 
 
V drugi polovici leta 2010 je bilo glede na starostno skupino in spol največ mlajših 
kršiteljev ženskega spola (2,88 kršitev/osebo), najmanj pa starejših kršiteljev ženskega 
spola (1,35 kršitev/osebo) (Tabela 3). 
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Legenda: M = moški spol; Ž = ženski spol; S = skupaj; ŠK = število kršitev; ŠO = število opazovanih; 
ŠK/O = število kršitev na osebo; ≤ 30 = starostna skupina do 30 let (mlajši); 31–50 = starostna skupina 
od 31 do 50 let (starejši); > 50 = starostna skupina nad 50 let (najstarejši) 
Tabela 3: Število kršitev glede na spol in starostno skupino za polovico leta 2010 
 
 
Število kršitev glede na spol 
neodvisno od starostne skupine 
Število kršitev – moški in ženske 
glede na starostno skupino 
Leto Spol ŠK ŠO ŠK/O 
Starostna 
skupina 
ŠK ŠO ŠK/O 
2010* 
M 79 35 2,26 
≤ 30 31 12 2,58 
31–50 43 20 2,15 
> 50 5 3 1,67 
S 79 35  
Ž 61 36 1,69 
≤ 30 23 8 2,88 
31–50 31 23 1,35 
> 50 7 5 1,40 
S 61 36  
S 140 71   
   * polovica leta 
 
V drugi polovici leta 2010 je bilo glede na starost največ mlajših kršiteljev (2,70 
kršitev/osebo) (Tabela 4). 
 
Tabela 4: Število kršitev glede na starostno skupino neodvisno od spola za polovico leta 
2010 
 
Leto Starostna skupina ŠK ŠO ŠK/O 
2010* 
≤ 30 54 20 2,70 
31–50 74 43 1,72 
> 50 12 8 1,50 
S 140 71  
                               * polovica leta 
 
 
 
 
Iz Tabele 5 lahko razberemo, da je bilo največ kršitev glede na področja PHR za polovico 
leta 2010 v skupini pravil čiščenja in dezinfekcije (40), prehranjevanja (29) in uporabe 
delovne obleke (27). 
 
V drugi polovici leta 2010 so največ kršitev glede na področja PHR v skupini pravil 
čiščenja in dezinfekcije naredili mlajši kršitelji moškega spola (13) in starejši kršitelji 
ženskega spola (11) (Tabela 5). 
 
Legenda: ŠK = število kršitev; ŠO = število opazovanih; ŠK/O = 
število kršitev na osebo; ≤ 30 = starostna skupina do 30 let 
(mlajši); 31–50 = starostna skupina od 31 do 50 let (starejši); > 50 
= starostna skupina nad 50 let (najstarejši); S = skupaj 
 35 
 
Tabela 5: Število kršitev glede na skupino kršitev, spol in strastno skupino za polovico leta 
2010 
 
4.2 Kršitve sistema HACCP za leto 2011 
 
Skupno število kršitev sistema HACCP za leto 2011 je bilo 111. Povprečno število 
opazovanih oseb za leto 2011 je bilo 79. Povprečno število kršitev je bilo 9 (Tabela 6). 
 
Letno HACCP izobraževanje je potekalo maja 2011. Pred izobraževanjem (od januarja do 
maja 2011) je bilo skupno 47 kršitev (za 5 mesecev) oz. povprečno število 9,40 kršitev na 
mesec. Po izobraževanju (od junija do decembra 2011) je bilo skupno 64 kršitev (za 7 
Povprečno število opazovanih 
oseb (n) 
71 
Skupno 
število 
kršitev 
Spol (moški/ženski) Moški Ženski 
Povprečno število opazovanih 
oseb glede na spol 
35 36 
Starostna skupina (leta) ≤ 30 31–50 > 50 ≤ 30 31–50 > 50 
Povprečno število opazovanih 
oseb glede na starostno skupino 
12 20 3 8 23 5 
1. Kršitve pravil uporabe 
delovne obleke 
8 8 1 7 2 1 27 
2. Kršitve pravil osebne 
higiene 
1 0 0 2 1 0 4 
3. Kršitve pravil uporabe 
nečistih predmetov 
1 4 1 4 3 0 13 
4. Kršitve pravil 
prehranjevanja 
6 5 1 3 9 5 29 
5. Kršitve pravil čiščenja in 
dezinfekcije 
13 11 1 4 11 0 40 
6. Kršitve pravil izpolnjevanja 
evidenc 
0 3 0 1 4 0 8 
7. Kršitve pravil ravnanja z 
odpadki 
0 0 0 0 0 0 0 
8. Kršitve pravil napolnitve in 
ravnanja z napravami 
0 0 0 1 0 0 1 
9. Kršitve pravil 
nepospravljenosti in zaščite 
predmetov, surovin 
2 12 1 1 1 1 18 
10. Kršitve pravil postopkov 
dela in vedenja 
0 0 0 0 0 0 0 
Skupno število kršitev 
31 43 5 23 31 7 
140 79 61 
140 
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mesecev) oz. povprečno število 9,14 kršitev na mesec. Glede na povprečno število kršitev 
na mesec se je po izobraževanju število kršitev zmanjšalo (Tabela 6). 
 
Tabela 6: Število opazovanih oseb in število kršitev sistema HACCP na mesec za leto 2011 
 
Mesec in leto 
Število opazovanih 
oseb 
Število kršitev 
sistema HACCP 
Skupno število 
kršitev 
Januar 2011 76 18 
111 
Februar 2011 77 4 
Marec 2011 77 8 
April 2011 79 5 
Maj 2011 78 12 
Junij 2011 79 11 
Julij 2011 79 6 
Avgust 2011 79 2 
September 2011 78 10 
Oktober 2011 80 7 
November 2011 81 4 
December 2011 82 24 
Povprečno število 79 9  
 
 
V letu 2011 je bilo več kršiteljev moškega spola (1,85 kršitev/osebo) kot pa ženskega (0,98 
kršitev/osebo) (Tabela 7). 
 
V letu 2011 je bilo glede na starostno skupino in spol največ mlajših kršiteljev moškega 
spola (2,33 kršitev/osebo), najmanj pa starejših kršiteljev ženskega spola (0,65 
kršitev/osebo) (Tabela 7). 
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Legenda: M = moški spol; Ž = ženski spol; S = skupaj; ŠK = število kršitev; ŠO = število opazovanih; 
ŠK/O = število kršitev na osebo; ≤ 30 = starostna skupina do 30 let (mlajši); 31–50 = starostna skupina 
od 31 do 50 let (starejši); > 50 = starostna skupina nad 50 let (najstarejši) 
Tabela 7: Število kršitev glede na spol in starostno skupino za leto 2011 
 
 
Število kršitev glede na spol 
neodvisno od starostne skupine 
Število kršitev – moški in ženske 
glede na starostno skupino 
Leto Spol ŠK ŠO ŠK/O 
Starostna 
skupina 
ŠK ŠO ŠK/O 
2011 
M 72 39 1,85 
≤ 30 35 15 2,33 
31–50 32 21 1,52 
> 50 5 3 1,67 
S 72 39  
Ž 39 40 0,98 
≤ 30 14 10 1,40 
31–50 17 26 0,65 
> 50 8 4 2,00 
S 39 40  
S 111 79   
 
V letu 2011 je bilo glede na starost največ mlajših kršiteljev (1,96 kršitev/osebo) (Tabela 
8). 
 
Tabela 8: Število kršitev glede na starostno skupino neodvisno od spola za leto 2011 
 
Leto Starostna skupina ŠK ŠO ŠK/O 
2011 
≤ 30 49 25 1,96 
31–50 49 47 1,04 
> 50 13 7 1,86 
S 111 79  
 
                                
 
 
 
Iz Tabele 9 lahko razberemo, da je bilo največ kršitev glede na področja PHR za leto 2011 
v skupini pravil čiščenja in dezinfekcije (36), uporabe delovne obleke prvi (18) in 
nepospravljenosti in zaščite predmetov, surovin (16). 
 
V letu 2011 so največ kršitev glede na področja PHR v skupini pravil čiščenja in 
dezinfekcije naredili starejši kršitelji moškega spola (15) in mlajši (4) ter starejši (4) 
kršitelji ženskega spola (Tabela 9). 
 
 
Legenda: ŠK = število kršitev; ŠO = število opazovanih; ŠK/O = 
število kršitev na osebo; ≤ 30 = starostna skupina do 30 let 
(mlajši); 31–50 = starostna skupina od 31 do 50 let (starejši); > 50 
= starostna skupina nad 50 let (najstarejši); S = skupaj 
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Tabela 9: Število kršitev glede na skupino kršitev, spol in strastno skupino za leto 2011 
 
 
4.3 Kršitve sistema HACCP za leto 2012 
 
Skupno število kršitev sistema HACCP za leto 2012 je bilo 115. Povprečno število 
opazovanih oseb za leto 2012 je bilo 83. Povprečno število kršitev je bilo 10 (Tabela 10). 
 
Letno HACCP izobraževanje je potekalo maja 2012. Pred izobraževanjem (od januarja do 
maja 2012) je bilo skupno 83 kršitev (5 mesecev) oz. povprečno število 16,60 kršitev na 
Povprečno število opazovanih 
oseb (n) 
79 
Skupno 
število 
kršitev 
Spol (moški/ženski) Moški Ženski 
Povprečno število opazovanih 
oseb glede na spol 
39 40 
Starostna skupina (leta) ≤ 30 31–50 > 50 ≤ 30 31–50 > 50 
Povprečno število opazovanih 
oseb glede na starostno skupino 
15 21 3 10 26 4 
1. Kršitve pravil uporabe 
delovne obleke 
6 4 1 3 1 3 18 
2. Kršitve pravil osebne 
higiene 
0 0 0 2 2 0 4 
3. Kršitve pravil uporabe 
nečistih predmetov 
4 3 0 1 2 1 11 
4. Kršitve pravil 
prehranjevanja 
3 2 2 1 3 0 11 
5. Kršitve pravil čiščenja in 
dezinfekcije 
13 15 0 4 4 0 36 
6. Kršitve pravil izpolnjevanja 
evidenc 
4 3 1 2 2 2 14 
7. Kršitve pravil ravnanja z 
odpadki 
0 0 1 0 0 0 1 
8. Kršitve pravil napolnitve in 
ravnanja z napravami 
0 0 0 0 0 0 0 
9. Kršitve pravil 
nepospravljenosti in zaščite 
predmetov, surovin 
5 5 0 1 3 2 16 
10. Kršitve pravil postopkov 
dela in vedenja 
0 0 0 0 0 0 0 
Skupno število kršitev 
35 32 5 14 17 8 
111 72 39 
111 
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mesec. Po izobraževanju (od junija do decembra 2012) je bilo skupno 32 kršitev (7 
mesecev) oz. povprečno število 4,57 kršitev na mesec. Število kršitev se je po 
izobraževanju po posameznem mesecu zmanjšalo (Tabela 10). 
 
Tabela 10: Število opazovanih oseb in število kršitev sistema HACCP na mesec za leto 
2012 
 
Mesec in leto 
Število opazovanih 
oseb 
Število kršitev 
sistema HACCP 
Skupno število 
kršitev 
Januar 2012 82 14 
115 
Februar 2012 82 17 
Marec 2012 82 11 
April 2012 83 29 
Maj 2012 85 12 
Junij 2012 84 4 
Julij 2012 82 7 
Avgust 2012 82 9 
September 2012 82 2 
Oktober 2012 82 4 
November 2012 82 2 
December 2012 84 4 
Povprečno število 83 10  
 
V letu 2012 je bilo več kršiteljev moškega spola (1,66 kršitev/osebo) kot pa ženskega (1,12 
kršitev/osebo) (Tabela 11). 
 
V letu 2012 je bilo glede na starostno skupino in spol največ mlajših kršiteljev ženskega 
spola (2,00 kršitvi/osebo), najmanj pa starejših kršiteljev ženskega spola (0,60 
kršitev/osebo) (Tabela 11). 
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Legenda: M = moški spol; Ž = ženski spol; S = skupaj; ŠK = število kršitev; ŠO = število opazovanih; 
ŠK/O = število kršitev na osebo; ≤ 30 = starostna skupina do 30 let (mlajši); 31–50 = starostna skupina 
od 31 do 50 let (starejši); > 50 = starostna skupina nad 50 let (najstarejši) 
Tabela 11: Število kršitev glede na spol in starostno skupino za leto 2012 
 
 
Število kršitev glede na spol 
neodvisno od starostne skupine 
Število kršitev – moški in ženske 
glede na starostno skupino 
Leto Spol ŠK ŠO ŠK/O 
Starostna 
skupina 
ŠK ŠO ŠK/O 
2012 
M 68 41 1,66 
≤ 30 24 15 1,60 
31–50 41 23 1,78 
> 50 3 3 1,00 
S 68 41  
Ž 47 42 1,12 
≤ 30 20 10 2,00 
31–50 24 27 0,89 
> 50 3 5 0,60 
S 47 42  
S 115 83   
 
V letu 2012 je bilo glede na starost največ mlajših kršiteljev (1,76 kršitev/osebo) (Tabela 
12). 
 
Tabela 12: Število kršitev glede na starostno skupino neodvisno od spola za leto 2012 
 
Leto Starostna skupina ŠK ŠO ŠK/O 
2012 
≤ 30 44 25 1,76 
31–50 65 50 1,30 
> 50 6 8 0,75 
S 115 83  
    
 
 
 
Iz Tabele 13 lahko razberemo, da je bilo največ kršitev glede na področja PHR za leto 
2012 v skupini pravil uporabe delovne obleke (28), čiščenja in dezinfekcije (22) in 
izpolnjevanja evidenc (21). 
 
V letu 2012 so največ kršitev glede na področja PHR v skupini pravil uporabe delovne 
obleke naredili starejši kršitelji moškega spola (14) in v skupini pravil čiščenja in 
dezinfekcije mlajši kršitelji ženskega spola (6) (Tabela 13). 
 
 
Legenda: ŠK = število kršitev; ŠO = število opazovanih; ŠK/O = 
število kršitev na osebo; ≤ 30 = starostna skupina do 30 let 
(mlajši); 31–50 = starostna skupina od 31 do 50 let (starejši); > 50 
= starostna skupina nad 50 let (najstarejši); S = skupaj 
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Tabela 13: Število kršitev glede na skupino kršitev, spol in strastno skupino za leto 2012 
 
 
4.4 Kršitve sistema HACCP za leto 2013 
 
Skupno število kršitev sistema HACCP za leto 2013 je bilo 112. Povprečno število 
opazovanih oseb za leto 2013 je bilo 80. Povprečno število kršitev je bilo 9 (Tabela 14). 
 
Letno HACCP izobraževanje je potekalo maja 2013. Pred izobraževanjem (od januarja do 
maja 2013) je bilo skupno 17 kršitev (5 mesecev) oz. povprečno število 3,40 kršitev na 
mesec. Po izobraževanju (od junija do decembra 2013) je bilo skupno 95 kršitev (7 
Povprečno število opazovanih 
oseb (n) 
83 
Skupno 
število 
kršitev 
Spol (moški/ženski) Moški Ženski 
Povprečno število opazovanih 
oseb glede na spol 
41 42 
Starostna skupina (leta) ≤ 30 31–50 > 50 ≤ 30 31–50 > 50 
Povprečno število opazovanih 
oseb glede na starostno skupino 
15 23 3 10 27 5 
1. Kršitve pravil uporabe 
delovne obleke 
9 14 1 3 1 0 28 
2. Kršitve pravil osebne 
higiene 
0 0 0 2 0 0 2 
3. Kršitve pravil uporabe 
nečistih predmetov 
4 1 0 4 1 0 10 
4. Kršitve pravil 
prehranjevanja 
3 4 0 1 5 1 14 
5. Kršitve pravil čiščenja in 
dezinfekcije 
4 6 0 6 5 1 22 
6. Kršitve pravil izpolnjevanja 
evidenc 
3 9 1 3 4 1 21 
7. Kršitve pravil ravnanja z 
odpadki 
1 1 0 0 1 0 3 
8. Kršitve pravil napolnitve in 
ravnanja z napravami 
0 0 0 0 2 0 2 
9. Kršitve pravil 
nepospravljenosti in zaščite 
predmetov, surovin 
0 6 0 1 5 0 12 
10. Kršitve pravil postopkov 
dela in vedenja 
0 0 1 0 0 0 1 
Skupno število kršitev 
24 41 3 20 24 3 
115 
 
68 47 
115 
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mesecev) oz. povprečno število 13,57 kršitev na mesec. Glede na povprečno število kršitev 
na mesec se je po izobraževanju število kršitev povečalo (Tabela 14). 
 
Tabela 14: Število opazovanih oseb in število kršitev sistema HACCP na mesec za leto 
2013 
 
Mesec in leto 
Število opazovanih 
oseb 
Število kršitev 
sistema HACCP 
Skupno število 
kršitev 
Januar 2013 84 6 
112 
Februar 2013 85 2 
Marec 2013 86 3 
April 2013 82 3 
Maj 2013 81 3 
Junij 2013 83 26 
Julij 2013 79 11 
Avgust 2013 78 4 
September 2013 78 10 
Oktober 2013 76 15 
November 2013 77 24 
December 2013 77 5 
Povprečno število 80 9  
 
V letu 2013 je bilo več kršiteljev moškega spola (1,89 kršitev/osebo) kot pa ženskega (0,95 
kršitev/osebo) (Tabela 15). 
 
V letu 2013 je bilo glede na starostno skupino in spol največ starejših kršiteljev moškega 
spola (2,14 kršitev/osebo), najmanj pa mlajših in najstarejših kršiteljev ženskega spola 
(0,50 kršitev/osebo) (Tabela 15). 
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Legenda: M = moški spol; Ž = ženski spol; S = skupaj; ŠK = število kršitev; ŠO = število opazovanih; 
ŠK/O = število kršitev na osebo; ≤ 30 = starostna skupina do 30 let (mlajši); 31–50 = starostna skupina 
od 31 do 50 let (starejši); > 50 = starostna skupina nad 50 let (najstarejši) 
Tabela 15: Število kršitev glede na spol in starostno skupino za leto 2013 
 
 
Število kršitev glede na spol 
neodvisno od starostne skupine 
Število kršitev – moški in ženske 
glede na starostno skupino 
Leto Spol ŠK ŠO ŠK/O 
Starostna 
skupina 
ŠK ŠO ŠK/O 
2013 
M 72 38 1,89 
≤ 30 22 12 1,83 
31–50 47 22 2,14 
> 50 3 4 0,75 
S 72 38  
Ž 40 42 0,95 
≤ 30 5 10 0,50 
31–50 33 28 1,18 
> 50 2 4 0,50 
S 40 42  
S 112 80   
 
V letu 2013 je bilo glede na starost največ starejših kršiteljev (1,60 kršitev/osebo) (Tabela 
16). 
 
Tabela 16: Število kršitev glede na starostno skupino neodvisno od spola za leto 2013 
 
Leto Starostna skupina ŠK ŠO ŠK/O 
2013 
≤ 30 27 22 1,23 
31–50 80 50 1,60 
> 50 5 8 0,63 
S 112 80  
    
                                
 
 
Iz Tabele 17 lahko razberemo, da je bilo največ kršitev glede na področja PHR za leto 
2013 v skupini pravil uporabe delovne obleke (44), čiščenja in dezinfekcije (19) in 
izpolnjevanja evidenc (12). 
 
V letu 2013 so največ kršitev glede na področja PHR v skupini pravil uporabe delovne 
obleke naredili starejši kršitelji moškega spola (25) in v skupini pravil čiščenja in 
dezinfekcije starejši kršitelji ženskega spola (11) (Tabela 17). 
 
 
Legenda: ŠK = število kršitev; ŠO = število opazovanih; ŠK/O = 
število kršitev na osebo; ≤ 30 = starostna skupina do 30 let 
(mlajši); 31 - 50 = starostna skupina od 31 do 50 let (starejši); > 50 
= starostna skupina nad 50 let (najstarejši); S = skupaj 
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Tabela 17: Število kršitev glede na skupino kršitev, spol in strastno skupino za leto 2013 
 
 
4.5 Kršitve sistema HACCP za leto 2014 
 
Skupno število kršitev sistema HACCP za leto 2014 je bilo 30. Povprečno število 
opazovanih oseb za leto 2014 je bilo 77. Povprečno število kršitev je bilo 3 (Tabela 18). 
 
Letno HACCP izobraževanje je potekalo julija 2014. Pred izobraževanjem (od januarja do 
julija 2014) je bilo skupno 25 kršitev (7 mesecev) oz. povprečno število 3,57 kršitev na 
mesec. Po izobraževanju (od avgusta do decembra 2014) je bilo skupno 5 kršitev (5 
Povprečno število opazovanih 
oseb (n) 
80 
Skupno 
število 
kršitev 
Spol (moški/ženski) Moški Ženski 
Povprečno število opazovanih 
oseb glede na spol 
38 42 
Starostna skupina (leta) ≤ 30 31–50 > 50 ≤ 30 31–50 > 50 
Povprečno število opazovanih 
oseb glede na starostno skupino 
12 22 4 10 28 4 
1. Kršitve pravil uporabe 
delovne obleke 
9 25 1 3 5 1 44 
2. Kršitve pravil osebne 
higiene 
2 5 0 0 1 0 8 
3. Kršitve pravil uporabe 
nečistih predmetov 
0 0 0 0 1 0 1 
4. Kršitve pravil 
prehranjevanja 
4 0 1 0 1 0 6 
5. Kršitve pravil čiščenja in 
dezinfekcije 
3 3 0 1 11 1 19 
6. Kršitve pravil izpolnjevanja 
evidenc 
1 7 0 0 4 0 12 
7. Kršitve pravil ravnanja z 
odpadki 
0 0 0 0 2 0 2 
8. Kršitve pravil napolnitve in 
ravnanja z napravami 
0 0 0 0 5 0 5 
9. Kršitve pravil 
nepospravljenosti in zaščite 
predmetov, surovin 
2 2 0 0 0 0 4 
10. Kršitve pravil postopkov 
dela in vedenja 
1 5 1 1 3 0 11 
Skupno število kršitev 
22 47 3 5 33 2 
112 72 40 
112 
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mesecev) oz. povprečno število 1,00 kršitev na mesec. Glede na povprečno število kršitev 
na mesec se je po izobraževanju število kršitev zmanjšalo (Tabela 18). 
 
Tabela 18: Število opazovanih oseb in število kršitev sistema HACCP na mesec za leto 
2014 
 
Mesec in leto 
Število opazovanih 
oseb 
Število kršitev 
sistema HACCP 
Skupno število 
kršitev 
Januar 2014 77 16 
30 
Februar 2014 77 2 
Marec 2014 78 2 
April 2014 80 1 
Maj 2014 80 2 
Junij 2014 73 1 
Julij 2014 73 1 
Avgust 2014 73 0 
September 2014 76 1 
Oktober 2014 78 2 
November 2014 81 1 
December 2014 81 1 
Povprečno število 77 3  
 
V letu 2014 je bilo več kršiteljev moškega spola (0,57 kršitev/osebo) kot pa ženskega (0,23 
kršitev/osebo) (Tabela 19). 
 
V letu 2014 je bilo glede na starostno skupino in spol največ starejših kršiteljev moškega 
spola (0,73 kršitev/osebo), najmanj pa najstarejših kršiteljev moškega spola (0,20 
kršitev/osebo). V skupini najstarejših ni bilo kršitelja ženskega spola (0,00 kršitev/osebo) 
(Tabela 19). 
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Legenda: M = moški spol; Ž = ženski spol; S = skupaj; ŠK = število kršitev; ŠO = število opazovanih; 
ŠK/O = število kršitev na osebo; ≤ 30 = starostna skupina do 30 let (mlajši); 31–50 = starostna skupina 
od 31 do 50 let (starejši); > 50 = starostna skupina nad 50 let (najstarejši) 
Tabela 19: Število kršitev glede na spol in starostno skupino za leto 2014 
 
 
Število kršitev glede na spol 
neodvisno od starostne skupine 
Število kršitev – moški in ženske 
glede na starostno skupino 
Leto Spol ŠK ŠO ŠK/O 
Starostna 
skupina 
ŠK ŠO ŠK/O 
2014 
M 21 37 0,57 
≤ 30 4 10 0,40 
31–50 16 22 0,73 
> 50 1 5 0,20 
S 21 37  
Ž 9 40 0,23 
≤ 30 2 8 0,25 
31–50 7 27 0,26 
> 50 0 5 0,00 
S 9 40  
S 30 77   
 
V letu 2014 je bilo glede na starost največ starejših kršiteljev (0,47 kršitev/osebo) (Tabela 
20). 
 
Tabela 20: Število kršitev glede na starostno skupino neodvisno od spola za leto 2014 
 
Leto Starostna skupina ŠK ŠO ŠK/O 
2014 
≤ 30 6 18 0,33 
31–50 23 49 0,47 
> 50 1 10 0,10 
S 30 77  
    
 
 
 
 
Iz Tabele 21 lahko razberemo, da je bilo največ kršitev glede na področja PHR za leto 
2014 v skupini pravil uporabe delovne obleke (13), izpolnjevanja evidenc (8) in postopkov 
dela in vedenja (3). 
 
V letu 2014 so največ kršitev glede na področja PHR v skupini pravil uporabe delovne 
obleke naredili starejši kršitelji moškega spola (7) ter v skupini pravil izpolnjevanja 
evidenc starejši kršitelji moškega spola (7) in v skupini pravil postopkov dela in vedenja 
starejši kršitelji ženskega spola (3) (Tabela 21). 
 
Legenda: ŠK = število kršitev; ŠO = število opazovanih; ŠK/O = 
število kršitev na osebo; ≤ 30 = starostna skupina do 30 let 
(mlajši); 31–50 = starostna skupina od 31 do 50 let (starejši); > 50 
= starostna skupina nad 50 let (najstarejši); S = skupaj 
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Tabela 21: Število kršitev glede na skupino kršitev, spol in strastno skupino za leto 2014 
 
 
4.6 Kršitve sistema HACCP od julija 2010 do decembra 2014 
 
Iz Tabele 22 je razvidno, da se je od druge polovice leta 2010 do leta 2011 skupno število 
kršitev zmanjšalo. Od leta 2011 do leta 2012 se je skupno število kršitev povečalo. Vzrok 
povečanja je povečanje števila opazovanih oseb, ki so se na novo zaposlili. Od leta 2012 
do leta 2014 se je skupno število kršitev zmanjšalo. 
 
Povprečno število opazovanih 
oseb (n) 
77 
Skupno 
število 
kršitev 
Spol (moški/ženski) Moški Ženski 
Povprečno število opazovanih 
oseb glede na spol 
37 40 
Starostna skupina (leta) ≤ 30 31–50 > 50 ≤ 30 31–50 > 50 
Povprečno število opazovanih 
oseb glede na starostno skupino 
      
1. Kršitve pravil uporabe 
delovne obleke 
4 7 0 0 2 0 13 
2. Kršitve pravil osebne 
higiene 
0 1 0 0 1 0 2 
3. Kršitve pravil uporabe 
nečistih predmetov 
0 1 0 1 0 0 2 
4. Kršitve pravil 
prehranjevanja 
0 0 0 1 1 0 2 
5. Kršitve pravil čiščenja in 
dezinfekcije 
0 0 0 0 0 0 0 
6. Kršitve pravil izpolnjevanja 
evidenc 
0 7 1 0 0 0 8 
7. Kršitve pravil ravnanja z 
odpadki 
0 0 0 0 0 0 0 
8. Kršitve pravil napolnitve in 
ravnanja z napravami 
0 0 0 0 0 0 0 
9. Kršitve pravil 
nepospravljenosti in zaščite 
predmetov, surovin 
0 0 0 0 0 0 0 
10. Kršitve pravil postopkov 
dela in vedenja 
0 0 0 0 3 0 3 
Skupno število kršitev 
4 16 1 2 7 0 
30 21 9 
30 
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Tabela 22: Skupno število kršitev sistema HACCP od julija 2010 do decembra 2014 
 
Leto 
Povprečno število 
opazovanih oseb na 
leto (cca.) 
Skupno število 
kršitev sistema 
HACCP na leto 
Povprečno število 
kršitev sistema HACCP 
v letu na mesec (cca.) 
2010* 71 140 23 
2011 79 111 9 
2012 83 115 10 
2013 80 112 9 
2014 77 30 3 
 * polovica leta 
 
Od julija 2010 do decembra 2014 se je skupno število kršitev zmanjšalo. Povprečno število 
kršitev sistema HACCP v letu, na mesec, smo naredili, ker v letu 2010 nismo upoštevali 
celotnega leta oz. 12 mesecev ampak le 6 mesecev in nismo mogli med seboj primerjati 
rezultatov, ki smo jih dobili s skupnim številom kršitev sistema HACCP na leto. Če bi 
upoštevali celotno leto 2010, lahko predvidevamo, da bi se skupno število kršitev sistema 
HACCP podvojilo, in sicer na cca. 280 kršitev (Priloga 4). 
 
S Slike 1 je razvidno, da je bilo od julija 2010 do decembra 2014 več kršiteljev moškega 
spola kot pa ženskega spola. Največ kršiteljev moškega spola je bilo leta 2010 (2,26 
kršitev/osebo), najmanj pa leta 2014 (0,57 kršitev/osebo). Največ kršiteljev ženskega spola 
je bilo leta 2010 (1,69 kršitev/osebo), najmanj pa leta 2014 (0,23 kršitev/osebo). 
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                           * polovico leta 
 
Slika 1: Število kršitev na osebo glede na spol od julija 2010 do decembra 2014 
 
 
S Slike 2 je razvidno, da je bilo od julija 2010 do decembra 2014 največ kršiteljev v 
starostni skupini mlajši v letu 2010 (2,70 kršitev/osebo), najmanj kršiteljev pa v starostni 
skupini najstarejši v letu 2014 (0,10 kršitev/osebo). V starostni skupini mlajši je bilo 
število kršiteljev največje leta 2010 (2,70 kršitev/osebo), najmanjše pa leta 2014 (0,33 
kršitev/osebo). V starostni skupini starejši je bilo število kršiteljev največje leta 2010 (1,72 
kršitev/osebo), najmanjše pa leta 2014 (0,47 kršitev/osebo). V starostni skupini najstarejši 
je bilo število kršiteljev največje leta 2011 (1,86 kršitev/osebo), najmanjše pa leta 2014 
(0,10 kršitev/osebo). 
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Slika 2: Število kršitev na osebo glede na starost od julija 2010 do decembra 2014 
 
 
Iz Tabele 23 in Priloge 5 je razvidno, da je bila od julija 2010 do decembra 2014 
največkrat neupoštevana skupina kršitev pravil uporabe delovne obleke (131 kršitev), 
najmanjkrat pa skupina kršitev pravil ravnanja z odpadki (6 kršitev).  
 
V drugi polovici leta 2010 je bila največkrat neupoštevana skupina kršitev pravil čiščenja 
in dezinfekcije (40 kršitev), najmanjkrat pa skupina kršitev napolnitve in ravnanja z 
napravami (1 kršitev) (Tabela 23).  
 
V letu 2011 je bila največkrat neupoštevana skupina kršitev pravil čiščenja in dezinfekcije 
(36 kršitev), najmanjkrat pa skupina kršitev pravil ravnanja z odpadki (1 kršitev) (Tabela 
23).  
 
V letu 2012 je bila največkrat neupoštevana skupina kršitev pravil uporabe delovne obleke 
(28 kršitev), najmanjkrat pa skupina kršitev pravil postopkov dela in vedenja (1 kršitev) 
(Tabela 23).  
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V letu 2013 je bila največkrat neupoštevana skupina kršitev pravil uporabe delovne obleke 
(45 kršitev), najmanjkrat pa skupina kršitev pravil uporabe nečistih predmetov (1 kršitev) 
(Tabela 23). 
 
V letu 2014 je bila največkrat neupoštevana skupina kršitev pravil uporabe delovne obleke 
(13 kršitev), najmanjkrat pa skupina kršitev pravil osebne higiene (2 kršitvi), uporabe 
nečistih predmetov (2 kršitvi) in prehranjevanja (2 kršitvi) (Tabela 23). 
 
Od julija 2010 do decembra 2014 je bila največkrat kršena skupina kršitev pravil uporabe 
delovne obleke (131 kršitev), nato ji sledijo skupina kršitev pravil čiščenja in dezinfekcije 
(117 kršitev), skupina kršitev pravil izpolnjevanja evidenc (63 kršitev), skupina kršitev 
pravil prehranjevanja (61 kršitev), skupina kršitev pravil nepospravljenosti in zaščite 
predmetov, surovin (50 kršitev), skupina kršitev pravil uporabe nečistih predmetov (37 
kršitev), skupina kršitev pravil osebne higiene (20 kršitev), skupina kršitev pravil 
postopkov dela in vedenja (15 kršitev), skupina kršitev pravil napolnitve in ravnanja z 
napravami (8 kršitev) in skupina kršitev pravil ravnanja z odpadki (6 kršitev) (Tabela 23). 
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Tabela 23: Skupine kršitev sistema HACCP glede na področja PHR od julija 2010 do 
decembra 2014 
 
 
Število kršitev sistema HACCP 
glede na skupino  
Leto 2010* 2011 2012 2013 2014 
Skupno 
število 
kršitev 
1. Kršitve pravil uporabe delovne 
obleke 
27 18 28 45 13 131 
2. Kršitve pravil osebne higiene 4 4 2 8 2 20 
3. Kršitve pravil uporabe nečistih 
predmetov 
13 11 10 1 2 37 
4. Kršitve pravil prehranjevanja 29 11 14 5 2 61 
5. Kršitve pravil čiščenja in 
dezinfekcije 
40 36 22 19 0 117 
6. Kršitve pravil izpolnjevanja 
evidenc 
8 14 21 12 8 63 
7. Kršitve pravil ravnanja z odpadki 0 1 3 2 0 6 
8. Kršitve pravil napolnitve in 
ravnanja z napravami 
1 0 2 5 0 8 
9. Kršitve pravil nepospravljenosti in 
zaščite predmetov, surovin 
18 16 12 4 0 50 
10. Kršitve pravil postopkov dela in 
vedenja 
0 0 1 11 3 15 
Skupno število kršitev 140 111 115 112 30  
* polovica leta 
 
Za leto 2010 nismo primerjali stanja kršitev pred in po letnem izobraževanju HACCP, ker 
smo kršitve sistema HACCP začeli pisno spremljati z mesecem julijem 2010, letno 
izobraževanje pa je potekalo v maju 2010. Iz Tabele 24 je razvidno, da se je od julija 2010 
do decembra 2014, v letu 2011 (z 9,40 na 9,14 kršitev/mesec), 2012 (s 16,16 na 4,57 
kršitev/mesec) in 2014 (s 3,57 na 1,00 kršitev/mesec) število kršitev po letnem 
izobraževanju zmanjšalo, razen v letu 2013 (s 3,40 na 13,57 kršitev/mesec), ko se je število 
kršitev po izobraževanju povečalo. Pred letnim izobraževanjem HACCP je bilo od januarja 
2011 do decembra 2014 največ kršitev leta 2012 (16,16 kršitev/mesec), najmanj pa leta 
2013 (3,40 kršitev/mesec). Po letnim izobraževanjem HACCP je bilo od januarja 2011 do 
decembra 2014 največ kršitev leta 2013 (13,57 kršitev/mesec), najmanj pa leta 2014 (1,00 
kršitev/mesec). 
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Legenda: LIH = letno izobraževanje HACCP 
Tabela 24: Število kršitev sistema HACCP glede na letno izobraževanje HACCP od julija 
2010 do decembra 2014 
 
 Število kršitev sistema HACCP na mesec 
Leto 2010* 2011 2012 2013 2014 
Januar / 18 14 6 16 
Februar / 4 17 2 2 
Marec / 8 11 3 2 
April / 5 29 3 1 
Maj 
/ 
(LIH) 
12 
(LIH) 
12 
(LIH) 
3 
(LIH) 
2 
Skupaj pred LIH  47 83 17  
Povprečno 
število pred LIH 
 9,40 16,16 3,40  
Junij / 11 4 26 1 
Julij 58 6 7 11 
1 
(LIH) 
Skupaj pred LIH     25 
Povprečno 
število pred LIH 
    3,57 
Avgust 15 2 9 4 0 
September 26 10 2 10 1 
Oktober 17 7 4 15 2 
November 15 4 2 24 1 
December 9 24 4 5 1 
Skupaj po LIH  64 32 95 5 
Povprečno 
število po LIH 
 9,14 4,57 13,57 1,00 
                 * polovica leta 
 
 
Iz Tabele 25 je razvidno, da je bila od julija 2010 do decembra 2014 največkrat 
neupoštevana kršitev 35Kg – neizpolnjevanje evidence (skupaj 62 kršitev), najmanjkrat pa 
kršitev 13K - zaposleni nima urejene garderobne omarice (skupaj 9 kršitev) in kršitev 
35Ko – neočiščeni odtoki (skupaj 9 kršitev).  
 
V drugi polovici leta 2010 je bila največkrat neupoštevana kršitev 17K – zaposleni ne 
upošteva prepovedi žvečenja žvečilnega gumija (23 kršitev), najmanjkrat pa kršitev 5K – 
zaposleni je neurejen ali preveč urejen (2 kršitvi) in 35Ko – neočiščeni odtoki (2 kršitvi) 
(Tabela 25).  
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V letu 2011 je bila največkrat neupoštevana kršitev 35Km – neočiščen podest (15 kršitev), 
najmanjkrat pa kršitev 1K – zaposleni ne nosi pravilno kape (1 kršitev) (Tabela 25).  
 
V letu 2012 je bila največkrat neupoštevana kršitev 1K – zaposleni ne nosi pravilno kape 
(16 kršitev), najmanjkrat pa kršitev 5K – zaposleni je neurejen ali preveč urejen (2 kršitvi) 
(Tabela 25).  
 
V letu 2013 je bila največkrat neupoštevana kršitev 12K – zaposleni odlaga delovno 
obleko na neprimerno mesto (15 kršitev), najmanjkrat pa kršitev 11K – zaposleni uporablja 
v proizvodnji prenosni telefon (1 kršitev) (Tabela 25).  
 
V letu 2014 je bila največkrat neupoštevana kršitev 12K – zaposleni odlaga delovno 
obleko na neprimerno mesto (11 kršitev), najmanjkrat pa kršitev 1K – zaposleni ne nosi 
pravilno kape (1 kršitev), 6K – zaposleni nosi nakit in uro (1 kršitev), 11K – zaposleni nosi 
v proizvodnji prenosni telefon (1 kršitev) ter 17K – zaposleni ne upošteva prepovedi 
žvečenja žvečilnega gumija (1 kršitev) (Tabela 25). 
 
Od julija 2010 do decembra 2014 je bila je bila največkrat narejena kršitev 35Kg – 
neizpolnjevanje evidence (skupaj 62 kršitev), nato ji sledijo 1K – zaposleni ne nosi 
pravilno kape (skupaj 47 kršitev), 17K – zaposleni ne upošteva prepovedi žvečenja 
žvečilnega gumija (skupaj 47 kršitev), 12K – zaposleni odlaga delovno obleko na 
neprimerno mesto (skupaj 46 kršitev), 35Km – neočiščen podest (skupaj 36 kršitev), 35Kh 
– neočiščena linija, delovna površina (skupaj 28 kršitev), 6K – zaposleni nosi nakit in uro 
(skupaj 20 kršitev), 5K – zaposleni je neurejen ali preveč urejen (skupaj 18 kršitev), 10K – 
zaposleni ne nosi pravilno zaščitne maske, če se mu to odredi (skupaj 18 kršitev), 35Ke – 
neočiščena naprava, dozator, sita, modeli (skupaj 16 kršitev), 11K – zaposleni uporablja v 
proizvodnji prenosni telefon (skupaj 15 kršitev), 26K zaposleni v času malice ter po 
končanem delu ne zaščiti izdelkov ali surovin (skupaj 15 kršitev), 35Kb – neočiščena tla 
pod linijo (skupaj 13 kršitev), 13K – zaposleni nima urejene garderobne omarice (skupaj 9 
kršitev) in 35Ko – neočiščeni odtoki (skupaj 9 kršitev) (Tabela 25). 
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Legenda: 1K - zaposleni ne nosi pravilno kape; 5K - zaposleni je neurejen ali preveč urejen; 
6K - zaposleni nosi nakit in uro; 10K - zaposleni ne nosi pravilno zaščitne maske, če se mu 
to odredi; 11K - zaposleni uporablja v proizvodnji prenosni telefon; 12K - zaposleni odlaga 
delovno obleko na neprimerno mesto; 13K - zaposleni nima urejene garderobne omarice; 
17K - zaposleni ne upošteva prepovedi žvečenja žvečilnega gumija; 26K - zaposleni v času 
malice ter po končanem delu ne zaščiti izdelkov ali surovin; 35Kb - neočiščena tla pod 
linijo; 35Ke - neočiščena naprava, dozator, sita, modeli; 35Kg - neizpolnjevanje evidence; 
35Kh - neočiščena linija, delovna površina; 35Km - neočiščen podest; 35Ko - neočiščeni 
odtoki 
 
Tabela 25: Kršitve sistema HACCP od julija 2010 do decembra 2014 
 
Kršitev 2010* 2011 2012 2013 2014 Skupno število kršitev  
1K 15 1 16 14 1 47  
5K 2 4 2 8 2 18  
6K 9 7 3 0 1 20  
10K 0 8 7 3 0 18  
11K 4 2 7 1 1 15  
12K 8 9 3 15 11 46  
13K 0 0 0 9 0 9  
17K 23 8 10 5 1 47  
26K 0 11 0 4 0 15  
35Kb 10 3 0 0 0 13  
35Ke 5 6 3 2 0 15 
35Kg 8 14 13 11 8 62 
35Kh 7 9 9 3 0 28 
35Km 7 15 9 5 0 36 
35Ko 2 3 0 4 0 9 
        * polovica leta 
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5 RAZPRAVA 
 
Sistem HACCP je ustrezen, ko je sistem učinkovito vzpostavljen in hkrati zadovoljivo 
voden v smeri pridelovalec surovin, predelovalec surovin, proizvajalec izdelkov in 
uživalec izdelkov oz. potrošnik. 
 
Glede na namen raziskave smo delo analizirali na podlagi pregledane literature in 
pridobljenih rezultatov kršitev sistema HACCP s pomočjo odkritega opazovanja – sistem 
redovalnice. 
 
Od julija 2010 do decembra 2014 je bila večkrat kršena skupina kršitev pravil uporabe 
delovne obleke (zaposleni niso imeli ustrezno nameščene kape, zaščitne maske, delovno 
obleko so odlagali neprimerno mesto, niso imeli urejene garderobne omarice), nato je 
sledila skupina kršitev čiščenja in dezinfekcije (neočiščen podest, linija, delovna površina, 
naprava, dozator, sita, modeli, tla pod linijo, odtoki).  
 
Aarnisaloa in sodelavci (2006), Primic in  Podbevšek – Rozman (2002) ter Kraigher in 
sodelavci (2015) so ugotovili, da so zaradi nizke higienske zasnove oz. križanja nečistih in 
čistih poti, v živilski dejavnosti najbolj problematični neočiščeni deli opreme, transportnih 
trakov na linijah, pakirnicah, rezalne in ostale delovne površine (pladnji, pekači za peko), 
neočiščenost odtokov in vzhajalnih komor.  
 
Nepravilnosti smo opazili tudi iz skupine kršitev pravil izpolnjevanja evidenc 
(neizpolnjevanje dnevnih, mesečnih evidence za temperature, čiščenje in dezinfekcijo), 
prehranjevanja (zaposleni niso upoštevali prepovedi žvečenja žvečilnega gumija), uporabe 
nečistih predmetov (zaposleni so nosili nakit in uro, v proizvodnji uporabljali prenosni 
telefon), napolnitve in ravnanja z napravami (zaposleni niso pravočasno napolnili 
penilnikov, brisač za roke, toaletnega papirja v proizvodnih ali sanitarnih prostorih, 
ugasnili tekočih trakov na pakiranju) in ravnanja z odpadki (zaposleni niso odlagali 
odpadkov v zato namenjen koš za odpadke, pravočasno izpraznili koš za odpadke). 
 
Naši rezultati potrjujejo ugotovitve avtorjev Primic in Podbevšek – Rozman (2002), da so 
pogostejše napake v živilski industriji tudi kršitve iz skupine pravil nepospravljenosti in 
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zaščite predmetov, surovin (zaposleni v času malice ter po končanem delu niso zaščiti 
izdelkov ali surovin, nepokritost kotlov in posode).  
 
V skupini kršitev pravil osebne higiene sta bili najbolj pogosti nepravilnosti povezani z 
neurejenostjo ali preveč urejenostjo zaposlenih ter neustreznostjo umivanja in dezinfekcijo 
rok, kar so v raziskavah ugotovili tudi Pragle in sodelavci (2007) ter Campos in sodelavci 
(2009). 
 
V skupini kršitev pravil postopkov dela in vedenja sta bili med zaposlenimi največkrat 
opaženi kršitvi neupoštevanje navodil nadrejenega ter nepravilnosti v postopku priprave 
živil (priprava nadevov, hranjenje živil pri neustrezni temperaturi, prostoru, neustrezno 
odtajevanje, ohlajevanje, ponovno pogrevanje živil), ki so v današnjem času najpogostejši 
povzročitelji izbruhov črevesnih nalezljivih bolezni med prebivalci, kar so tudi ugotovili 
Kraigher in sodelavci (2015).  
 
V naši raziskavi nismo ugotovili kršitev povezanih z neoznačenostjo surovin v posodah, s 
številko šarže, odlaganjem zabojev in kartonov po tleh ter uporabo lesenih delovnih 
pripomočkov v proizvodnji palet ob linijah in lesenih delovnih pripomočkov, kar je v 
nasprotju z ugotovitvami avtorjev Primic, Podbevšek – Rozman (2002), da so 
neoznačenost posod, nahajanje košar za kruh na tleh in les v proizvodnih prostorih 
najpogostejše nepravilnosti v pekarskih obratih. 
 
Osnovno poslanstvo živilskega podjetja je zadovoljevanje zahtev in potreb kupcev s 
kakovostnimi in zdravimi živili, v skladu z domačimi in mednarodnimi standardi. Celoten 
proizvodnji proces temelji na načelih standarda HACCP in na mednarodno priznanima 
standardoma, standard IFS in ISO 9001:2008. Poleg standardov se v proizvodni proces 
vključuje tudi dobra proizvodna praksa, dobra higienska praksa, dobra laboratorijska 
praksa, dobra skladiščna praksa in dobra transportna praksa, skozi interna navodila, 
imenovana PHR. Vsi ti standardi in dobre prakse v podjetju gradijo in predstavljajo sistem 
kakovosti. V podjetju so izdelani osnovni dokumenti, in sicer poslovnik kakovosti, 
poslovnik procesa zagotavljanja varnosti ter sistem HACCP, katerim sledijo še interni 
dokumenti s postopki in navodili. 
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Pri dejavnikih tveganja (bioloških, fizikalnih in kemijskih) je zelo pomembno, da zaposleni 
med delovnim procesom, dobro upoštevajo PHR in hkrati navodila sistema HACCP, tako v 
teoriji kot tudi v praksi. V primeru, da navodil ne upoštevajo, lahko zelo hitro pride do 
neustreznosti in komplikacij. PHR mora dobro razumeti in izvajati: 
- vhodni skladiščnik pri sprejemu surovin (ustrezna temperatura surovin – kontrola 
temperature surovin na sprejemu z vbodnim termometrom, ustrezni spremljajoči 
dokumenti, določitev podatka sledljivosti – številka šarže, ustrezen rok uporabe, 
shranjevanje v ustreznih prostorih, ustrezna, nepoškodovana embalaža surovin); 
- vhodni skladiščnik pri sprejemu primarne in sekundarne embalaže (ustrezni spremljajoči 
dokumenti, določitev podatka sledljivosti – številka šarže, shranjevanje v ustreznih 
prostorih, ustrezna nepoškodovana embalaža); 
- zaposleni v proizvodnji, ki so vključeni v proces priprave testa ter nadevov, izdelave in 
pakiranja izdelkov (posebno je potrebno paziti na ustrezne temperature nadevov in 
izdelkov, ki vsebujejo mesne, mlečne in jajčne surovine ter slaščice, ki se pred zaužitjem 
toplotno ne obdelajo, ustrezne postopke čiščenja in dezinfekcije, kontrolo prisotnosti 
plastičnih, lesenih, steklenih in kovinskih delcev tako v surovinah kot tudi v izdelkih); 
- izhodni skladiščniki pri skladiščenju in oddaji izdelkov na tržišče oz. potrošnikom 
(ustrezna temperatura izdelkov, ustrezni spremljajoči dokumenti, podatki sledljivosti – 
številka šarže, ustrezen rok uporabe). 
Tudi uporaba detektorja kovin na pakiranju izdelkov (kot KKT) se je izkazala kot 
učinkovita metoda. Namen uporabe detektorja kovin je preprečitev, da bi izdelki, ki 
morebiti, zaradi anomalij v proizvodnji ali pri dobaviteljih surovin, vsebujejo kovinske 
delce, prišli v končni izdelek in naprej do potrošnika. Vodja pakiranja vsako šaržo izdelka 
zabeležiti v obrazec – Kontrolni list evidentiranja dogodkov na detektorju kovin, ki se 
nahaja na samem detektorju ali v neposredni bližini. S tem zapisom je potrjeno, da so bili 
vsi izdelki v šarži, po predpisanem postopku, ki je opisan v navodilu, prekontrolirani na 
vsebnost kovinskih tujkov. 
 
Iz analize rezultatov kršitev sistema HACCP in ugotovitve avtorjev Motarjemi in 
Kaferstein (1999), Evens in Dervis (2005), Aarnisaloa in sodelavci (2006), Baş in 
sodelavci (2006), Baş in sodelavci (2007), Pragle in sodelavci (2007), Campos in sodelavci 
(2009), Sharif in Al-Malki (2010), WHO (2013), Osimani in sodelavci (2013) potrjujejo, 
da dosleden nadzor, izobraževanje, usposabljanje oz. ozaveščenost s teorijo, na praktičnih 
ter slikovnih primerih (pravilno/nepravilno), zaposlenih v živilski proizvodnji oz. v celotni 
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živilski verigi, zmanjša število kršitev sistema HACCP, saj zaposleni zaradi poostrenega 
nadzora dosledneje upoštevajo PHR oz. načela dobrih praks. Sistem redovalnice – odkrito 
opazovanje, v povezavi kršitev sistema HACCP je lahko učinkovita metoda nadzora nad 
zaposlenimi, ki morajo upoštevati pravila tudi v praksi, saj le tako lahko potrošniku 
ponudimo zdravstveno ustrezne in varne izdelke. Če nad zaposlenimi ni nadzora, s strani 
nadrejenih, se stvari lahko zelo hitro obrnejo v nasprotno, negativno smer. 
 
Analiza rezultatov je pokazala večje število kršitev sistema HACCP pri moški populaciji in 
v starostni stopnji mlajših (do 30 let) ter starejših kršiteljev (od 31 do 50 let). V živilskem 
podjetju, kjer smo izvajali opazovanje, je zaposlene več moške populacije, ker je veliko 
fizično zahtevnega in tudi nočnega dela. Temu lahko pripisujemo tudi vzrok za povečanje 
kršiteljev sistema HACCP, moškega spola. V slovenski in tuji literaturi nismo našli 
raziskav, ki bi obravnavale temo neupoštevanje pravil sistem HACCP v povezavi s spolom 
in starostno skupino med zaposlenimi v živilski proizvodnji. 
 
Naši rezultati potrjujejo ugotovitve nekaterih drugih avtorjev, da je izobraževanje, 
usposabljanje oz. ozaveščanje zaposlenih z različnimi učnimi metodami zelo povezano z 
boljšimi rezultati ustreznih praks pri ravnanju z živili oz. zmanjšanjem števila kršitev 
sistema HACCP.  
 
Park in sodelavci (2010) so tako kot mi potrdili, da obstaja povezava med pozitivnim 
napredkom znanja zaposlenih o varnosti živil v praksi in kontrolo ter usposabljanjem 
zaposlenih na kraju izvedbe delovnega procesa.  
 
Tudi Aguinis in Kraiger (2009) sta ugotovila, da so ustrezno usposobljeni zaposleni bolj 
samozavestni, učinkoviti, uspešni in imajo pozitiven odnos do dela. 
 
Pri izdelavi navodil, ki se jih mora prenesti v delovni proces na zaposlene, moramo biti 
vseskozi naravnani k temu, da so postopki dela lahko izvedljivi tudi v praksi in ne samo v 
teoriji. Paziti moramo tudi na to, da so navodila napisana dovolj razumljivo, glede na to 
kateri populaciji zaposlenih so namenjena (spol, starost, stopnja izobrazbe). Zaposleni, ki 
so starejši, z nižjo stopnjo izobrazbe ter daljšo delovno dobo v živilskem podjetju, imajo 
več praktičnega znanja kot teoretičnega, pri mlajših, z višjo stopnjo izobrazbe ter krajšo 
delovno dobo pa je to ravno nasprotno. V procesu dela je zelo pomembno, da vodja 
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oddelka oz. nadrejeni dobro pozna posameznika, saj le tako lahko ugotovi, na katerem 
področju dela mu lahko zaupa, da bo delo opravljeno kakovostno in brez večjih anomalij 
oz. s čim manj kršitev sistema HACCP. Dober nadrejeni je tisti, ki daje dober vzgled (npr. 
upoštevanje teoretičnih navodil v praksi brez izjem) svojim podrejenim, v nasprotnem 
primeru lahko pride do nasprotnega učinka. V primeru, da ima zaposleni med delom 
probleme pri razumevanju teoretičnih in praktičnih navodil, je potrebno v čim krajšem 
možnem času organizirati več možnosti za dodatno izobraževanje, usposabljanje oz. 
utrjevanje pomanjkljivega znanja, s pomočjo dobro izobraženega mentorja, ki zaposlenega, 
v nadaljevanju učenca, za določeno časovno obdobje vodi in uči preko ustreznih praktičnih 
primerov, v proizvodnji, med delom. Mentor mora učenca neprestano opozarjati na kritične 
dogodke na področju varnosti in zdravstvene ustreznosti živil, ki lahko ogrozijo končni 
izdelek oz. potrošnika. V času mentorstva je potrebno učenca pripraviti tudi na to, da bo po 
končanem izobraževanju moral prevzeti odgovornost za delo, ki ga bo v prihodnosti 
opravljal. Pomembno je tudi to, da mentor in učenec med seboj usklajeno sodelujeta, da je 
učenec zainteresiran, upošteva navodila mentorja, mentorju zastavlja vprašanja, si stvari 
zabeleži ter zapomni. Praktične, neustrezne situacije oz. ukepe, s katerimi vse to 
preprečimo, si je vedno dobro pisno zabeležiti, da jih lahko pogledamo za nazaj, saj si je v 
današnjem hitrem toku novih informacij in sodobni tehnologiji zelo težko vse zapomniti.   
 
Zelo dobro priporočilo za še boljši obstoječ sistem znotraj delovnega procesa je boljša 
komunikacija oz. sporazumevanje, tako med zaposlenimi, kot tudi med posameznimi 
oddelki. Komunikacija (ustna ali pisna) je ena od najbolj pomembnih stvari v delovnem 
procesu, s pomočjo katere si lahko izmenjujemo koristne teoretične in praktične 
informacije. Če ni komunikacije, se lahko velikokrat zgodi, da se določene stvari ne 
izvedejo pravočasno ali pa sploh ne, kar lahko privede do zelo velikih tveganj za 
potrošnike. 
 
Za dobro delovno motivacijo ni dovolj, da zaposlenim zagotovimo zaposlitev, ugodne 
delovne razmere, sodobno tehnologijo, prijetno delovno okolje ter dobro plačo, potrebno 
jim je pomagati ter prepustiti odgovornost, omogočiti, da se razvijajo, priznati, da so 
uspešni, da spoznajo smisel in rezultate svojega dela (Brajša, 1996). 
 
Za varen oz. zdravstveno ustrezen končni izdelek, ki je tudi cilj proizvajalca v živilski 
industriji, je ključnega pomena dobra proizvodna praksa in dobra higienska praksa. Procesi 
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dobrih praks vodijo do varnega končnega izdelka in temeljijo na pravilih poslovanja, 
organizacijskih smernicah ter skupku praktičnih nasvetov, ki se nanašajo na človeške, 
tehnične in administrativne dejavnike. 
 
Miller in Brewer (2003, cit. po Meško et al., 2008) poudarjata, da je eden od glavnih 
očitkov opazovanja pomanjkanje objektivnosti opazovalca, saj je opazovalec lahko hkrati 
član ali nečlan opazovane skupine, hkrati poročevalec, spraševalec in raziskovalec, ki ima 
distanco do ostalih udeležencev. Potencialna pomanjkljivost izvedene raziskave je, da 
nismo zaposlene med delom opazovali prikrito, saj bi bili rezultati števila kršitev sistema 
HACCP najverjetneje nekoliko drugačni. Predvidevamo, da bi bilo število kršitev sistema 
HACCP večje, kot je bilo to pri našem sistemu redovalnice, s pomočjo odkritega 
opazovanja. Mogoče bi morali že na začetku uvedbe opazovanja določiti dva načina in 
časovna obdobja opazovanja zaposlenih, in sicer najprej prikrito opazovanje (npr. preko 
video nadzornih kamer v proizvodnih prostorih, med delom; zaposleni niso obveščeni, da 
jih opazujemo) v prvi polovici leta in nato v drugi polovici leta še odkrito opazovanje (npr. 
fizična prisotnost opazovalca v proizvodnih prostorih, med delom – naš sistem 
redovalnice; zaposleni niso obveščeni, da jih opazujemo). Možnosti za izboljšavo bi bila, 
da bi lahko s pomočjo obeh načinov opazovanja med seboj primerjali rezultate in se nato 
odločili, kateri način opazovanja je bolj učinkovit za nadzor zaposlenih med izvajanjem 
dela v živilski proizvodnji za izboljšanje znanja zaposlenih na področju higiene živil. Tudi 
Babbie (1998, cit. po Meško et al., 2008) navaja, da s prikritim opazovanjem pridobimo 
bolj veljavne, zanesljive in poštene podatke, ker lahko ljudje izpostavljeni opazovanju, 
spremenijo vedenje na več različnih načinov. 
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6 ZAKLJUČEK 
 
Glede na namen našega magistrskega dela, ki je bil opredelitev, predstavitev, ponavljanje 
in analiza kršitev na področju sistema HACCP, smo ugotovili sledeče: 
– S povečano in bolj dosledno kontrolo zaposlenih v živilski proizvodnji se zmanjša  
število kršitev sistema HACCP. Za dosego zmanjšanja kršitev je potrebno vložiti zelo 
veliko večletnega truda in potrpljenja, predvsem na področju opazovanja zaposlenih, 
ki mora biti za vse enakovredno, ne glede na statusni položaj v podjetju. Pri 
sporočanju in tolmačenju neustreznosti je pomembna tudi ustrezna komunikacija 
opazovalca, ki s sporočilom o kršitvi ne sme ustvariti negativnosti, ampak pozitivni 
cilj oz. takojšnje upoštevanje pravil sistema HACCP. Z navedenimi rezultati 
potrjujemo hipotezo 1. 
– Hipotezo 2 lahko v celoti potrdimo, saj se pri moški populaciji pojavlja večje število 
kršitev sistema HACCP kot pri ženski populaciji. 
– Večja ozaveščenost zaposlenih v živilski proizvodnji o posledicah kršitev na končnih 
izdelkih, ki so namenjeni končnim potrošnikom, pripomore k zmanjšanju števila 
kršitev sistema HACCP, in sicer preko letnega HACCP izobraževanja, letnega ISO 
izobraževanja, mesečnih sestankov vodje oddelka z zaposlenimi, individualnih 
pogovorov s kršiteljem. K zmanjšanju števila ponavljajočih kršitev sistema HACCP 
pripomorejo tudi nekatere poostrene sankcije (enomesečna ali večmesečna denarna 
kazen za kršitelja; osebni pogovor z zaposlenim izven delovnega časa, tema pogovora: 
obravnava kršitev in njihove posledice za končni izdelek ter konkretni odgovor 
zaposlenega na vprašanje: Zakaj ste prekršili PHR?). Po analizi rezultatov in zapisov o 
letnem izobraževanju potrjujemo hipotezo 3. 
– Več kršiteljev je bilo iz mlajše starostne skupine (do 30 let) kot pa iz starejše (od 31 do 
50 let) in najstarejše (nad 51 let) starostne skupine. Zaposleni, ki so zaposleni v 
podjetju več let in poznajo proces ter pravila dela, manj pogosto kršijo pravila sistema 
HACCP kot pa mladi, novo zaposleni, študentje in dijaki, ki nimajo toliko delovnih 
izkušenj s področja dela v živilski proizvodnji. 
– Po pregledu literature smo ugotovili, da veliko raziskav obravnava teme, ki so 
povezane s pomanjkanjem znanja glede higiene živil (varnost živila, zdravstvena 
ustreznost živila) ter da je potreba po izobraževanju, usposabljanju in povečanju 
ozaveščenosti med zaposlenimi v živilski industriji. 
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– Dosledno upoštevanje PHR oz. teoretičnih zahtev sistema HACCP v živilski 
proizvodnji zajema vse potrebne ukrepe (preventivne, korektivne), ki se izvajajo med 
proizvodnjo živil, njihovega shranjevanja in njihove prodaje, da se zagotovi varnost 
potrošnika in hkrati tudi ugled ter obstoj podjetja. 
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